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Vorwort
In diesem Büchlein findest du über 100 Pilzarten mit ihren Erkennungsmerkma-
len. Die essbaren Arten sind grün, die ungenießbaren schwarz und die giftigen rot 
gekennzeichnet. Dabei haben wir uns gedacht, dass es am besten ist, zunächst 
einmal mit den einfachen Arten zu beginnen, also solchen, die kaum Verwechslungs-
möglichkeiten bieten, wie z.B. die essbaren Riesen-Boviste und Krausen Glucken. 
Die Lamellenpilze sind kniffeliger und kommen weiter hinten, gefolgt von den mög-
lichen Doppelgängern und gefährlichen Giftpilzen. Diese sind grob nach ihrer Giftig
keit sortiert und die tödlich giftigen Arten stehen am Ende des Kapitels. 
Mehr als nur kulinarische Delikatessen
Die Pilzwelt ist genauso faszinierend wie die der Pflanzen. Es gibt hier ebenso 
Arten zum Färben, für die Gesundheit und für viele Bereiche des täglichen Lebens 
und für eine nachhaltige, kreative, bunte und freudvolle Zukunft im Einklang mit 
allen Lebewesen dieser Erde. Damit du einen raschen Überblick bekommst, wofür 
sie geeignet sind, verraten dir die Piktogramme auf einen Blick die Anwendungs
bereiche. Neben den Portraits zu den Pilzen steht etwas darüber, wo sie zu finden 
sind und ob es giftige ähnliche Arten gibt, die du kennen solltest. 
Sternchen: „PilzCoach-Arten“
Für Einsteiger sind unsere Favoriten mit Sternchen gekennzeichnet. Diese Arten 
halten wir persönlich für besonders einfach in der Bestimmung – es sind die Arten, 
die ein PilzCoach im Rahmen seiner Tätigkeit mit Gruppen zubereiten darf. Näheres 
zu dieser Ausbildung findest du unter www.pilzcoach.de
Rezepte
Bei den Rezepten handelt es sich um Grundrezepte, die du ganz nach deinen Vor
lieben verändern kannst. Sie sind bewusst einfach gehalten, erprobt, authentisch so 
zubereitet, fotografiert und verspeist worden. 
Wie geht es weiter?
Dieses Buch ist aus dem Wunsch entstanden, die wichtigsten Infos aus unserem 
Buch „Pilze zum Genießen ...für eine nachhaltige, kreative, leckere und gesunde 
Zukunft“ für unterwegs parat zu haben. Möchtest du mehr über diese Pilze 
erfahren? Dann empfehlen wir dir unser „großes“ Buch. Dort gibt es neben weiteren 
Rezepten und allgemeinen Texten viele Anleitungen zum Färben, Basteln, Bestim-
men etc. – Pilze sind auch für unser Ökosystem unverzichtbar und haben ein schier 
unerschöpfliches Potential um den Herausforderungen unserer Zeit zu begegnen. 
Dort erfährst du einiges mehr darüber. 
Einige Pilze haben wir auf YouTube eingestellt.  
Sie sind mit diesem Symbol gekennzeichnet.  
Unsere Videos findest du auch über www.kreativpinsel.de.

Viel Spaß mit dem faszinierenden Reich der Pilze wünschen dir

Rita und Frank Lüder
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Infos zum Buch

An der Farbe der Überschrift erkennst du den 
Genusswert: rot bedeutet giftig, grün essbar und 

schwarz ungenießbar

Dieses Zeichen bedeutet, 
dass es ein Video auf unserem 

YouTube-Kanal gibt

Hier zeigen wir dir Fotos 
und Detailbilder,die im Text 

beschrieben werden

Wo findest du diesen Pilz? 

Durchschnittliche Größe. 
Bei Wiesenpilzen ist dieser 

Kasten grün 

Deutscher und  
wissenschaftlicher Name

Die Piktogramme verraten dir den 
Genusswert und wofür der Pilz verwendet 
werden kann. Eine Erklärung der Zeichen 

steht auf dem vorderen Innenumschlag

Womit kann man 
diese Art am ehesten 

verwechseln? 

Einsteigerpilze  
(„PilzCoach-Arten“) 

sind mit Stern gekennzeichnet

An der Zeichnung 
sind wichtige 
Merkmale 
beschrieben

Vorne im Buch sind die einfacheren 
Arten, weiter nach hinten werden 
sie kniffeliger - bei den Giftpilzen 

werden sie nach hinten immer giftiger

→

→

→

→

→
→

→

→
→

→

→

Durchschnittliche Größe. 
Bei Waldpilzen ist dieser 

Kasten braun 
→
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Auch Pilze, die winzige Frucht
körper von nur 1-2,5 mm bilden, wie 
das Zitronengelbe Holzbecherchen 
(Calycina citrina) werden zu den 

Großpilzen gezählt. 

Ein eigenes Reich
Pilze haben ihre eigene Magie. Pflanze oder 
Tier – lange Zeit waren sie den Menschen 
ein Rätsel. Sie sind unbeweglich und haben 
Sporen wie die Farne, doch Blattgrün fehlt 
ihnen. Heute haben sie die Stellung, 
die ihrer Bedeutung im Ökosystem 
entspricht: Sie bilden ein eigenes 
Reich der Pilze. 
Zahlreich sind sie allemal: Studien 
von den britischen Inseln und aus 
den Alpen haben ergeben, dass es 
sechsmal mehr Pilze als Pflanzen gibt. 
Schätzungen zufolge sollen es Mil-
lionen verschiedener Pilzarten sein. 
Beschrieben sind davon weltweit derzeit 
ca. 100 000 Arten. Hierzu gehören jedoch 
neben den für uns interessanten Großpilzen 
auch die verschiedenen Gruppen von niederen 
Pilzen, die nur mit dem Mikroskop untersucht werden 
können.
 Seit der schwedische Naturforscher Carl von Linné (1707 – 1778) sie in einem eigenen 
Reich den Pflanzen und Tieren ebenbürtig gegenübergestellt hat, ist das bis heute 
so geblieben. Ihre Namensgebung entspricht ebenfalls der von Linné eingeführten, 
sog. binären Nomenklatur. Danach besteht der Name aus zwei Teilen, der erste 
steht für die Gattung und der zweite (kleingeschriebene) für die Art. Pilze mit 
ähnlichem Aufbau werden in systematischen Einheiten zusammengefasst, z.B. in 
Familien und Gattungen. Der wissenschaftliche Name zeigt gleichzeitig die syste-
matische Zuordnung und die Endung kennzeichnet die jeweilige Rangstufe. Diese 
Namensgebung ist eindeutig festgelegt und in der ganzen Welt identisch. 
Allerdings ist die Systematik in der Pilzkunde ständig im Fluss. Durch feinere Ana-
lysemethoden der Inhaltsstoffe und genetischen Abstammung wird sichtbar, dass 
rein optisch nicht sehr ähnliche Pilze eine engere Verwandtschaft haben können 
als bisher angenommen. Daher wird das nomenklatorische System immer wieder 
neu geordnet, und auch im wissenschaftlichen Namen finden immer wieder Ände-
rungen statt. Ich habe noch den Spruch des inzwischen verstorbenen Leiters der 
Hornberger Pilzlehrschau, Walter Pätzold, im Ohr: „Die deutschen Pilznamen variie-
ren von Region zu Region und die wissenschaftlichen von Jahr zu Jahr.“ 
Die mit bloßem Auge erkennbaren und mit der Hand pflückbaren Arten werden als 

Höhere Pilze oder Großpilze bezeichnet. 

Algen, 
Schleimpilze, 

Einzeller 
(Protoctista)

Pilze 
(Fungi)

Tiere 
(Animalia)

Pflanzen 
(Plantae)

Organismen ohne 
Zellkern wie z.B. 

Bakterien 
(Prokaryota)

Wie ein Fruchtkörper entsteht 
Das, was wir als Pilz bezeichnen, ist nur der sichtbare Fruchtkörper eines weitaus 
größeren Gebildes. Der eigentliche Pilz ist ein fein verzweigtes Geflecht aus so 
genannten Hyphen, die das Substrat, d.h. Erdboden, Holz oder Laub, durchziehen 
und die Nährstoffaufnahme ermöglichen. 
Du kannst dir den Pilz so vorstellen wie einen Apfelbaum. Das, was den Zweigen 
und Blättern entspricht, ist das Wurzelgeflecht des Pilzes im Boden. Die Äpfel ent-
sprechen den sichtbaren Fruchtkörpern, den Pilzen. So wie der Baum im Herbst 
Früchte trägt, wachsen bei den passenden Klimabedingungen aus dem im Boden 
verborgenen Pilzmyzel Pilzfruchtkörper heran. Dazu vermehren sich die fädigen 
Hyphen und schließen sich zu zu einem dichten, festen Gewebe zusammen. Es ist 
das, was wir gemeinhin als Pilz bezeichnen und dient ausschließlich der Vermeh-
rung. Zu diesem Zweck wird eine riesige Sporenmenge gebildet.
Alle Hyphen zusammen werden als Myzel bezeichnet. Das Myzel im Boden, der 
eigentliche Pilz, breitet sich jedes Jahr weiter aus. Besonders gut sichtbar wird dies 
an den kreisförmigen Hexenringen, bei denen das Pilzgeflecht vom Zentrum aus 
gleichmäßig in alle Richtungen wächst. Da nur am äußeren 
Rand die Fruchtkörper gebildet werden, wachsen die 
Pilze ringförmig angeordnet. Sind alle Nahrungs
reserven im Boden aufgebraucht, stirbt das 
Myzel nur im Innern der Kreisfläche 
ab. So wird der Durchmesser eines 
Ringes von Jahr zu Jahr größer. 
Nelken-Schwindlinge (S. 93), 
Wiesen-Champignons (S. 86), 
Parasolpilze (S. 72), Violette Rötel
ritterlinge (S. 88), Nebelkappen 
(S. 89) und Mai-Ritterlinge (S. 
92) wachsen meist in Ringen, 
aber auch noch einige andere 
Arten. Diese magische Form 
hat die Menschen seit 
jeher zu allerlei mysti-
schen Gedanken und 
Legenden inspiriert. 
Ein Glaube war, dass 
die Hexen- oder Elfen-
ringe überall dort ent
stehen, wo die Hexen 
oder Elfen in den klaren 
Vollmondnächten ihre 
Reigen getanzt haben. 

Am Beispiel des Champignons ist 
hier zu sehen, wie die Sporen in den 
Lamellen gebildet werden, im Boden 
auskeimen und schließlich ein Myzel 
im Boden und Fruchtkörper bilden.

Sporen
ständerzellen 

(Basidien)

Myzel  
(Hyphengeflecht)

Aufbau der Lamellen  
(ca. 8fach und 400fach 

vergrößert)

Hyphen
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Sporen
Die Fortpflanzung steht ganz im Dienst der Anpassung 
an veränderte Umweltbedingungen durch den sexuel-
len Austausch. Dies ist bei Pilz, Pflanze, Mensch und Tier 
genauso. Dadurch, dass sich die Erbanlagen zweier Indivi-
duen mischen, kommt es immer wieder zu neuen Kombi-
nationen – und damit Eigenschaften und Möglichkeiten, 
auf die Umwelt zu reagieren. Die Sporen entsprechen den 
Samen der Pflanzen. Ähnlich wie diese dienen sie sowohl 
der Fortpflanzung als auch dem Überstehen von schlech-
ten Perioden. Die Sporen werden meist geschützt auf der 
Unterseite der Hüte gebildet. 
Um möglichst viele Sporen bilden zu können, wird die 
Oberfläche der Fruchtschicht vergrößert. Dies geschieht 
meist durch Lamellen oder Röhren. Auch die Form der 
Stachel- und Korallenpilze sowie der Morcheln und 
Lorcheln dient der Oberflächenvergrößerung. Um sich 
erfolgreich zu vermehren, wird eine unvorstellbar hohe 
Anzahl von Sporen gebildet. Bei einem reifen Champi-
gnon sind es pro Stunde bis zu 40 Millionen Sporen und 
auf einem mm² können über 100.000 Sporen gebildet 
werden – das ist eine Fläche kleiner als ein Stecknadel-
kopf! Für die Pilzbestimmung ist besonders die Farbe des 
Sporenpulvers wichtig. Sie reicht von weiß über creme, 
gelb, rötlich, bis zu braun und schwarz. 
Die einzelnen Sporen sind nur mit dem Mikroskop 
sichtbar, doch ihre Farbe verrät schon sehr viel über die 
Familienzugehörigkeit. Die Sporenfarbe ist oft bereits auf 
den Hüten nebenstehender Pilze oder darunter liegen-
der Blätter zu erkennen. Ist dies nicht der Fall, hilft ein 
Sporenabwurfpräparat, kurz auch Sporenabdruck oder 
Sporogramm genannt. Die Farbe der Lamellen verrät 
nicht immer die Farbe des Sporenpulvers, denn auch Pilze 
mit dunklen oder gelben Lamellen können weiße Sporen 
haben. Umgekehrt geht es nicht: Auch im Alter weiße 
Lamellen haben nur Pilze mit weißem Sporenpulver! 

Ein Sporenabdruck ist leicht gemacht
Der Hut wird mit der Röhren- oder 
Lamellenschicht nach unten auf ein 
weißes oder schwarzes Papier oder eine 
Glasscheibe gelegt. Um zu verhindern, 
dass die feinen Sporen von der Zugluft 
im Raum verweht werden, am besten 
den Hut mit einem Glas abdecken. 

Lamellen  

Röhren  

Stacheln

Morchel 

Koralle

Kreislauf des Lebens
In der Natur geht nichts verloren. Es ist ein 
ständiger Auf- und Abbau, bei dem die ein-
zelnen Bausteine „nur“ immer wieder 
neu verbunden werden. Es kommt nichts 
hinzu und es geht nichts verloren. Darum 
sind Eingriffe in diesen Kreislauf teil
weise auch von größerer Bedeutung als 
auf den ersten Blick vielleicht angenom-
men wird. Alles ist fein aufeinander ein-
gestimmt. Der Mensch ist ein Teil dieser 
wundervollen Ordnung. 
Vereinfacht ausgedrückt sind die Pflanzen 
als sog. Produzenten in der Lage, alle Stoffe, 
die sie für Gedeihen und Wachstum benöti-
gen, allein aus Wasser mit den darin gelösten 
Nährstoffen und Kohlendioxid aus der Luft 
aufzubauen – die Energie dafür liefert das Sonnenlicht (Photosynthese). Wie man 
heute weiß, sind die Pilze daran allerdings auch im erheblichen Maße mit betei-
ligt, da sie durch ihre Partnerschaft (Mykorrhiza, S. 14) einen wesentlichen Anteil 
dazu beitragen. Die Konsumenten (Tiere und wir Menschen) können das nicht, wir  
sind für unser Überleben darauf angewiesen, dass die Pflanzen uns diese Ver-
bindungen zur Verfügung stellen. Schließlich müssen diese aufgebauten Sub-
stanzen nach dem Absterben der Pflanzen wieder in den Kreislauf einfließen. 
Diese Aufgabe übernehmen die Zersetzer (Destruenten/Saprobionten), das 
sind überwiegend Pilze. Selbst die Insekten, die Holz- und Pflanzenfasern  
verwerten, haben in ihrem Darm ebenfalls Pilze, die diese Stoffe aufschließen.

Lebensformen der Pilze
Bei der Artenfülle der Pilze über-
rascht es nicht, dass sie ganz ver-
schiedene Strategien des Über-
lebens verwirklicht haben. Grob 
lassen sie sich drei verschiedenen 
Lebensformen zuordnen.
1.	 Lebensgemeinschaft mit 
Pflanzen (Mykorrhizapilze)

2. Zersetzer (Saprobionten) 
3. Parasiten 

   Erzeuger (Pflanzen):  
Bauen organische Stoffe  

auf (Photosynthese).

Verbraucher (Tiere): 
ernähren sich von  

diesen Substanzen.

      Zersetzer (Pilze, Bakterien): 
bauen organische  

Substanzen ab.

Dank des Wood-Wide-Webs können 
Stümpfen gefällter Bäume noch so 
viele Nährstoffe zugeführt werden, 
dass diese die Schnittstelle überwallen 
und damit „am Leben“ bleiben.
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Wood-Wide-Web – Mykorrhiza
Eine seit Jahrmillionen erfolgreiche Strategie zum Überleben ist Kooperation und 
Austausch. Zwischen Pilz und Pflanze wird sie Mykorrhiza genannt. Sie basiert auf 
dem Tauschgeschäft: Zucker gegen im Wasser gelöste Mineralstoffe und Informati-
onen. Pilze können die Nährstoffe aus dem Boden besser aufschließen als Pflanzen
wurzeln, da sie zersetzende Enzyme an den Boden in der Umgebung abgeben und 
es sozusagen schon außerhalb vorverdauen. Die Pilzfäden umspannen die Wurzel
enden der Pflanzen. Sie vernetzen sich so untereinander um sich bei Stressfaktoren 
wie Trockenheit Wasser zukommen zu lassen. Außerdem tauschen sie chemische 
Botenstoffe, sie sind das Transportmedium des „Internets der Bäume“, dem 
„Wood-Wide-Web“. So informieren sie sich z.B. über einen bevorstehenden Angriff 
von Insekten, damit rechtzeitig Abwehrstoffe in den Blättern gebildet werden. Pilze 
erfüllen an den Pflanzenwurzeln auch eine Filterfunktion gegen Schwermetalle und 
wehren für sie zerstörerische Pilze und Bakterien ab.
Gerade auf mageren Böden ist diese Lebensgemeinschaft für die Bäume überlebens-
wichtig. Die Verbindung untereinander und mit den Pilzen bietet dem gesamten 
Ökosystem (auch über Artgrenzen hinaus!) viele Vorteile. Ist es stabil, wird ein 
eigenes Kleinklima aufrecht gehalten und beispielsweise extreme Hitze- und Kälte 
abgefedert. Bis sich ein natürlicher Wald mit seinen Pilzpartnern und ein gesundes 
Ökosystem entwickelt hat, dauert es mehr als 100 Jahre. Naturnahe, alte Wälder 
sind besser vernetzt als frisch gepflanzte Wälder oder isoliert stehende Parkbäume. 
95 % aller unserer Pflanzen leben in Symbiose mit Pilzen, vom Mais und Getreide bis 
zu Obst und Gemüse. Mykorrhiza ermöglichte den ersten Landpflanzen überhaupt 
erst. Damals sind ihre Symbiosepartner vermutlich Blaualgen gewesen.
Pilze gehören für die Bodengesundheit in einen intakten Boden – egal ob Acker, 
Wiese oder Wald! Im Boden der Öko-Äcker hat man knapp 30 Schlüsselarten fest-

gestellt, während auf konventionell bewirtschaf-
teten Flächen kaum Pilze vorkommen. Schlüssel

arten nennt man so, weil sie zwar nicht besonders 
zahlreich sind, jedoch einen großen Einfluss auf 
die mit ihnen verzahnt lebenden Organismen 

ausüben. Ähnlich verarmt sind unsere Böden 
an weiteren Helfern im Boden, den Insekten. 
In einer Handvoll gesunden, intaktem Boden 
leben mehr Lebewesen als Menschen auf der 

Erde – und zwar in einem so feinen Gleichge-
wicht, dass es keiner Eingriffe wie Pestizide 
und Dünger bedarf, wenn das ökologische 
Gleichgewicht stimmt. 

Zersetzer 
Zersetzer (Saprobionten) spielen nicht nur bei der Zersetzung des Holzes eine 
wichtige Rolle. Sie wachsen auf den verschiedensten Substraten. Es gibt keinen 
natürlichen Stoff, der nicht von einem Pilz abgebaut und so wieder in den Kreis-
lauf des Lebens eingebracht werden könnte. 
Die Bodenbewohner zersetzen über
wiegend Nadeln und Laubstreu – Trichter-
linge, Rüblinge und Schwindlinge gehören zu 
ihnen. Andere Pilze haben sich so stark spezia-
lisiert, dass sie beispielsweise nur auf Kieferna-
deln, auf Fruchthüllen von Bucheckern oder Ess-
kastanien, den Überresten von Käfern oder im 
Innern bestimmter Blumen sowie auf Brand-
stellen oder Dung wachsen. Die Holzpilze (Xylo-
bionten) werden wiederum noch einmal unter-
teilt in Weiß- und Braunfäule-Erreger. Versuche 
dir einmal vorzustellen, wie das Leben auf diesem 
Planeten aussehen würde, wenn es keine Pilze 
mehr gäbe und beispielsweise alle umstürzenden 
Bäume einfach im Wald liegen blieben, ohne 
zersetzt zu werden. 

Schmarotzer 
Man nennt sie auch Parasiten. Sie ernähren 
sich auf Kosten anderer, ohne ihrem „Wirt“ 
eine Gegenleistung dafür zu erbringen. Im 
Pilzreich ist die Grenze zwischen Schäd-
lingen und Zersetzern, also Parasiten und 
Saprobionten, jedoch nicht eindeutig und 
zeigt viele Übergänge. Besonders gut beobachten lässt sich dies an parasitischen 
Holzpilzen, die nach dem Absterben des Baumes noch lange als Zersetzer am toten 
Stamm leben. Ein Beispiel hierfür ist der Zunderschwamm (S. 64) mit mehrjährigen 
Fruchtkörpern. Er kann sein Dasein als Parasit auf Rotbuche oder Birke beginnen 
und noch viele Jahre, nachdem der Baum abgestorben ist, auf ihm weiterwachsen. 
Als Weißfäule-Zersetzer verwandelt er das Holz langsam in Humus. Interessant ist 
auch zu beobachten, dass sich ein bei uns als gefürchteter Baumschädling betrach-
teter Pilz wie der Hallimasch, in den Naturwäldern Skandinaviens problemlos in das 
Ökosystem einfügt. Dort ist er nahezu ausschließlich an alten und geschwächten 
Bäumen zu finden. Vielleicht ist das Überhandnehmen dieser Arten ja vielmehr als 
„Indikator“ für eine mangelhafte Forstwirtschaft zu sehen? 
So werden auf weiten Flächen Deutschlands Nadelbäume wie Tannen, Wald-Kiefern 
und Fichten angepflanzt, wo sie von selber nie Fuß fassen könnten. Kein Wunder 
also, wenn sie eine leichte Beute für Pilze sind, die sie wohl eher als „sowieso dem 
Tode geweiht“ betrachten, denn als gesunden Baum, an dem sie sich „die Zähne 
ausbeißen“ würden. 

Diese Zunderschwämme haben ihr 
Leben auf einer lebenden Buche 

begonnen und sind nach dem Umsturz 
der alten Buche einfach mit einer 

90°-Drehung als Zersetzer auf dem 
toten Holz weitergewachsen.
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Aufbewahrung
Wenn du Pilze wie Fisch oder 

Fleisch behandelst, hast du einen 
guten Richtwert für Aufbewahrung 

und Zubereitung. Das Eiweiß der Pilze 
zersetzt sich nämlich ähnlich schnell wie 

bei Fisch oder Fleisch. So solltest du die Pilze 
am Tag des Sammelns weiter verarbeiten. Erfolgt die 

Zubereitung erst am folgenden Tag, gehören die Pilze auf jeden Fall in den Kühl-
schrank! Sollen die Pilze noch einen Tag länger aufbewahrt werden, so müssen 
sie vorgegart (angeschmort oder abgekocht) werden und kommen auf jeden Fall 
wieder in die Kühlung. Für eine längere Lagerung empfiehlt sich das Einfrieren oder 
Trocknen. Zum Einfrieren einfach das fertige Pilzgericht oder die vorgegarten Pilze 
nach halber Garzeit in geeignete Behälter abfüllen. Du kannst die Pilze auch einko-
chen, dabei verlieren sie unserer Meinung nach allerdings sehr an Geschmack. Eben-
falls möglich ist das Einsalzen, Silieren und Einlegen in Essig oder Öl. 

Getrocknete Pilze
Zum Trocknen werden die Fruchtkörper in dünne Scheiben geschnitten. Das 
Trocknen geht bequem mit einem Trockenapparat (Dörrex). Etwas mühsam ist 
es, die Scheiben auf einen Faden zu ziehen und aufzuhängen. Im Backofen geht es 
auch bei 40° C. Dies dauert einige Stunden und die Tür bleibt währenddessen leicht 
geöffnet, damit die Feuchtigkeit abziehen kann. Im Freien sollte der Trockenvor-
gang in zwei Tagen abgeschlossen sein. Aufbewahren kannst du die Pilze am besten 
in luftdicht verschließbaren Gläsern. Zu Pulver vermahlen sind sie schmackhafte 
Würze für Suppen und Soßen, sie können auch an den Braten gegeben werden. Sie 
können nach ca. 2 Stunden Einweichzeit genau wie frische Pilze zubereitet werden.  
Ein sehr leckeres Rezept für eine Pilzsoße aus getrockneten Pilzen stammt von 
unseren Freunden Dirk und Verena aus Schweden. 
Du brauchst: 
1-2 Tassen Trockenpilze, ½ l Wasser, 1 Zwiebel, 1 Glas Rotwein, Salz, 
Pfeffer, Thymian, 1 Messerspitze Zimt und Kartoffelstärke
Und so wird die Pilzsoße gemacht: 
1. Pilze mit kochendem Wasser übergießen 

und 15 Minuten stehen lassen (nicht 
kochen).

2. Zwiebel fein hacken und goldbraun 
braten.

3. Mit Rotwein ablöschen und Pilze samt 
Pilzwasser hineingeben.

4. Gewürze nach Geschmack hinzugeben und 
mit Stärke abbinden.

5. Guten Appetit!

Pilzbutter
Eine Pilzbutter ist mit vielen Pilzarten sehr lecker, sie lässt sich auch gut einfrie-
ren. Sehr gut geeignet sind Maronen, Morcheln, Steinpilze, Echte 
Reizker, Pfifferlinge oder Champignons. Wenn du keine Wald-
pilze gefunden hast, kannst du sie auch mit Zucht-
Champignons herstellen. 

Du brauchst: 
Für 250 g Butter 

etwa 125 g Pilze, 
etwas Salz. 

So wird es gemacht:
1. Die sauberen Pilze sehr fein würfeln.

2. In etwas Butter je nach Dicke der Pilzwürfel 
mit Salz 5-10 Minuten braten.

3. Nach dem Abkühlen die gebratenen Pilze 
mit der restlichen Butter verrühren.

Pfifferlings-Omelett
Du brauchst: 
Pfifferlinge (ca. 300 g), Butter zum Anbraten, 6 Eier, 1 EL Sahne, Salz und etwas 
Pfeffer 
So wird es gemacht:
1.	 Pfifferlinge putzen und mundgerecht zerkleinern.
2.	 Pilze in Butter anbraten und etwas salzen.
3.	 Eier mit Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen.
4.	 Eiermasse zu den Pilzen in die Pfanne geben.
5.	 Damit das Omelett nicht ansetzt, bei kleiner Hitze garen.
6. Die Eiermasse sollte nicht zu braun gebraten werden, sondern oberseits noch 

glänzen und gerade gestockt sein. 
         Du kannst das Omelett mit Käse oder 

Kräutern überstreuen.



28 29

Pilz-Suppe
Wenn es draußen richtig winterlich kalt geworden 

ist, gibt es immer noch einige Winterpilze zu 
finden, wie z.B. die Samtfußrüblinge, für eine 
Suppe sind sie bestens geeignet, du kannst natür-

lich auch andere Arten verwenden. 
Du brauchst: 
1 Zwiebel, ca. 30 g Butter, ca. 500 g Samtfußrüb-

linge, 2 EL Mehl, 1 l Brühe, etwas Zitronensaft, Salz, 
Pfeffer, 100 g frische Sahne 

So wird es gemacht: 
1.	 Zwiebel hacken und in Butter ca. 5 Minuten glasig braten.
2.	 Pilze hinzugeben und braten.
3.	 Mehl darübersieben und verrühren.
4.	 Heiße Brühe hinzugeben und 10 Minuten garen.
5.	 Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und ganz zum Schluss die Sahne 

unterrühren.

Mischpilzpfanne mit Nudeln
Dieses Pilzgericht eignet sich für nahezu alle Pilzarten. Mit Nudeln mögen wir Pilze 
besonders gerne, aber natürlich passen dazu auch andere Beilagen oder einfach nur 
Toast. Auf den Speck kann selbstverständlich auch verzichtet werden, dafür kannst 
du nach Geschmack auch angeröstete Kürbis- oder Sonnenblumenkerne nehmen. 
Auch Petersilie, Wein oder weitere Kräuter sowie Knoblauch passen sehr gut in so 
ein Mischgericht. Zu viele verschiedene Gewürze und Kräuter können den Eigenge-
schmack der Pilze jedoch überdecken. 
Du brauchst: 
ca. 500 g Mischpilze, 1 große Zwiebel, 100 g Speck oder Schinken, Butter, 200 ml 
Sahne oder Crème fraiche, Salz, Pfeffer
So wird es gemacht: 
1. Pilze putzen und in mundgerechte Stücke 

schneiden.
2. Zwiebel und Speck in Würfel schneiden 

und in Butter anbraten.
3. Pilze hinzugeben und ca. 15 Minuten 

garen, bis das meiste Wasser aus den 
Pilzen entwichen ist.

4. Sahne oder Crème fraiche hinzuge-
ben und mit den Gewürzen abschme-
cken.

	 Guten Appetit!

Beschwipste Pilze
Dieses ausgefallene Rezept stammt von Bernhard Broschart. Geeignet sind 
dafür vor allem kleine Pilze wie Violette Lacktrichterlinge, Stockschwämm-
chen (S. 101), Nelken-Schwindlinge (S. 93), Rauchblättrige Schwefelköpfe 
(S. 83), Samtfußrüblinge (S. 81) und Trompeten-Pfifferlinge (S. 42). Da 
sich die Mengen ganz nach den gesammelten Pilzen richten, ist 
hier Ausprobieren und Fingerspitzengefühl gefragt. 
Du brauchst: 
Pilze, Chilipulver (vorsichtig ausprobieren, erst mal wenig!), 
etwas gehackten Pfeffer, Kandiszucker, 1-2 Vanillestangen, 
1-2 Anissterne, 1/2 bis 1 Zimtstange, 2-3 Nelken, eine Prise 
Muskatnuss (nicht zu viel!), etwas Salz, 40%igen Rum 
So wird es gemacht:
1.	 Die Pilze 8-10 Minuten kochen. 
2.	 Pilze abtropfen und mit kaltem, frischem Wasser 

gut ausspülen.
3.	 Kandis zerstoßen und in etwas Wasser auflösen, 

die Gewürze dazugeben, es sollte nun fast widerlich süß-
pikant schmecken.

5.	 Abgekühlte Pilze einrühren und abschmecken. Ist der starke Süßgeschmack 
wegen der Pilzmenge abhandengekommen, weiteren Zucker und Gewürze hin-
zugeben.

6. In ein Glas abfüllen, mit Rum auffüllen, bis alle Pilze bedeckt sind, und noch mal 
abschmecken. Alles zusammen sollte schon halbwegs „rund“ schmecken.

7. An kühlem, dunklen Ort mindestens 3 Monate reifen lassen, ab und zu umrühren.
Die beschwipsten Pilze sind auf Vanille-Eis oder Pudding besonders lecker. Solange 
sie immer mit hochprozentigem Alkohol abgedeckt sind, sind sie jahrelang haltbar. 

Tinktur
Eine Tinktur ist ganz einfach herzustellen – dieses Grundrezept ist 
für Pilze ebenso geeignet wie für Pflanzen. 
Du brauchst:
Pilze, Alkohol (40-45 %ig)
So wird es gemacht:
	 1. Pilze säubern und zerkleinern.
	 2. Ein weithalsiges Glas zu 1/3 füllen. 
	 3. Mit Alkohol auffüllen. 
	 4. Ansatz täglich schütteln, nach 2-3 Wochen abfiltern.
	 5. In eine dunkle Flasche füllen und beschriften.
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Spitz-Morchel
Morchella conica 
Morcheln sind begehrteste Speise- und  
Trockenpilze mit angenehmem Geruch und 
köstlich aromatischen Geschmack. Allerdings 
sind sie roh giftig und müssen vor dem Verzehr 
abgekocht werden. Außerdem solltest du gut 
darauf achten, keine zu alten Pilze zu sammeln. 
Diese sind wegen des elastisch-brüchigen 
Fleisches nicht immer sofort zu erkennen.
Die Form und Farbe des wabenartigen Hutes 
ist sehr variabel, bei dieser Art ist er nach oben 
hin zugespitzt. Das Wabenmuster ist regel-
mäßig aus längs verlaufenden Hutleisten mit 
vielen Querverbindungen aufgebaut. Der meist 
schwarzbraune Hut ist fest mit dem Stiel ver-
wachsen. Der hohle Stiel ist weiß bis creme-
farben und oft runzelig, aber nicht längsrillig. 
Das Fleisch ist brüchig und der Geruch jung 
angenehm, später etwas dumpf.
Doppelgänger
Wenn du auf das mehr oder weniger gleich-
mäßig aufgebaute Wabenmuster der Hüte 
achtest, kannst du sie kaum mit Gift-Lorcheln 
(S. 108) oder anderen Giftpilzen verwechseln – 
innerhalb dieser Gattung sind alle Arten essbar.

Wo wächst sie?
Von April bis Mai in Au- und Misch-
wäldern und unter Gebüsch – 
auch an ungewöhnlichen Stellen 
wie Rindenmulch, ungedüngte 
Wiesen und Schuttplätze. Sie sind 
standorttreu, jedoch relativ emp-
findlich gegen Standortverän-
derungen wie Nährstoffeintrag, 
Beschattung und Feuchtigkeit.

S u 

Innen 
hohl

Wabenartige 
HutoberflächeHut ∅

M
aße in cm

4 – 7
Stiel
5 x 2

S u 

Speise-Morchel
Morchella esculenta
Morcheln liefern schon im Frühjahr schmack-
hafte Pilzgerichte und sind mit die begehr-
testen Speise- und Trockenpilze. Sie werden 
seit alters her geschätzt und in der römischen 
Antike als „Spongia“ verehrt. Sie haben einen 
angenehmen Geruch und einen köstlich aro-
matischen Geschmack. Allerdings sind sie roh 
giftig und müssen vor dem Verzehr abgekocht 
werden. Außerdem solltest du gut darauf 
achten, keine zu alten Pilze zu sammeln. Diese 
sind wegen des elastisch-brüchigen Fleisches 
nicht immer sofort zu erkennen. Ihre Form 
und Farbe des wabenartigen Hutes ist sehr 
variabel. Der ocker- bis schwarzbraune Hut ist 
fest mit dem Stiel verwachsen. Der hohle Stiel 
ist weiß bis cremefarben. Eine Morchel wird bis 
20 cm groß und kann bis zu 500 g wiegen. 
Doppelgänger
Wenn du auf das mehr oder weniger gleich-
mäßig aufgebaute Wabenmuster der Hüte 
achtest, kannst du sie kaum mit Gift-Lorcheln 
(S. 108) oder anderen Giftpilzen verwechseln – 
innerhalb dieser Gattung sind alle Arten essbar. 

S u 

Hut ∅

M
aße in cm

4 – 6
Stiel
5 x 2

Wo wächst sie?
Von April bis Mai in Auwäldern, 
meist unter Eschen. Morcheln 
wachsen aber auch an ungewöhn-
lichen Stellen wie auf Rinden-
mulch, ungedüngten Wiesen und 
Schuttplätzen. Sie sind standort-
treu, jedoch relativ empfindlich 
gegen Standortveränderungen 
bezüglich Nährstoffeintrag, Be-
schattung und Feuchtigkeit.

Innen 
hohl

Wabenartige 
Hutoberfläche
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Jung weißer 
und reif gelb-

olivgrüner 
Schwamm

Dickbauchiger 
Stiel mit hellem 

Netzmuster

Hut ∅

M
aße in cm

10 – 25
Stiel
15 x 5

Echter Steinpilz
Boletus edulis
Steinpilze werden auch „Herrenpilze“ ge- 
nannt. Allerdings gibt es „den“ Steinpilz nicht, 
sondern verschiedene Arten, die sich je nach 
Begleitbaum in kleinen Merkmalen unterschei-
den. Sie sind alle schmackhaft, lassen sich 
gut trocknen und auch zu Pilzpulver verarbei-
ten. Um sie zu finden, gibt es einen Trick: Sie 
wachsen oft dort, wo sich auch Fliegenpilze 
wohlfühlen. Allerdings nicht in reinen Birken-
wäldern, da sie nur sehr selten eine Lebensge-
meinschaft mit Birken eingehen. Auch Mehl-
Räslinge (S. 97) sind gute Steinpilz-Zeiger!
Steinpilze haben einen braunen Hut und jung 
einen weißen Schwamm, der im Alter durch das 
reifende Sporenpulver olivgrün wird. Am bau-
chigen Stiel ist besonders oberhalb ein weiß-
liches Netz zu sehen. 
In der chinesischen Medizin haben Steinpilze 
eine lange Tradition und werden vor allem gegen 
schmerzhafte Verspannungen eingesetzt. Zum 
Färben liefern sie gelbliche Farbtöne.
Doppelgänger
Gallenröhrlinge (S. 110) haben ein dunkles 
Netzmuster und im Alter einen rosabraunen 
Schwamm. Andere Steinpilz-Arten und Maronen 
(S. 56) können auch sehr ähnlich aussehen.

Wo wächst er?
Von Juli bis Oktober in den 
meisten Nadel- und Misch-
wäldern, er geht eine Lebens-
gemeinschaft vor allem mit 
Fichten und Buchen ein.

 S f s  u

Hut ∅

M
aße in cm

10 – 20
Stiel
15 x 5

Fleisch 
intensiv 
blauend

S

Hut braun, 
wildlederartig

Flockenstieliger 
Hexenröhrling 
Neoboletus erythropus

Wegen seiner braunen, wildlederartigen Hut
oberfläche wird er auch Schusterpilz genannt. 
Er ist ein dem Steinpilz ebenbürtiger Speisepilz, 
der auch wunderbar getrocknet werden kann. 
Sein roter Stiel ist fein geflockt. Außerdem ist 
das feste Fleisch selten madig. Nicht erschre-
cken: Das gelbe, beim Anschneiden sofort 
sehr stark blauende Fleisch färbt sich in der 
Pfanne erst schwarz und dann wieder gelblich. 
Im Gegensatz zum Steinpilz, der in kleinen 
Mengen roh gegessen werden kann, müssen 
Hexenröhrlinge auf jeden Fall ausreichend 
gegart werden. Typisch sind die roten Röhren-
mündungen, das stark blauende Fleisch und 
der rote Stiel.
Doppelgänger
Netzstielige Hexenröhrlinge (Suillellus luridus) 
haben ein Netzmusteram am Stiel, oft einen 
etwas helleren Hut und das Fleisch ist unter 
dem Schwamm rötlich. Dies siehst du als 
feine Linie beim Längsschneiden des Hutes 
und wenn du das Röhrenfutter entfernst. Sie 
gedeihen meist auf Kalkböden und häufig in 
Parkanlagen. Giftige Satans-Röhrlinge (S. 112) 
und ungenießbare Schönfuß-Röhrlinge (S. 111) 
haben beide einen sehr viel helleren Hut.

Wo wächst er? 
Er geht eine Lebensgemeinschaft 
(Mykorrhiza) mit verschiedenen 
Bäumen ein. Du findest ihn von 
Juni bis Oktober auf sauren 
Böden meist bei Rotbuchen, 
Eichen oder Fichten.

Stiel fein-
flockig und 
dickbauchig

Hut meist 
mit heller 

Linie um den 
Hutrand




