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Nidwaldner Pilzsammler blicken auf eine mehr
als reiche Ernte zurtick: Wenn die Pilzsaison 2010
auch nicht alle Rekorde gebrochen hat, gehort
sie wegen den starken Regenfédllen im Sommer
doch zu den ausgiebigsten des letzten Jahr
zehnts.Keiner weiss das besser als der vollbartige
Paul Arnold, Betreiber der Seilbahn Dallenwil-
Wiesenberg. Der heute 70-jdhrige gelernte Land-
wirt ist namlich im Nebenberuf amtlich gepriifter
Pilzkontrolleur des Kantons Nidwalden.

Vom 13. Juli bis zum 23. Oktober steigt er jeden
Montag-, Mittwoch- und Freitagabend auf seine
schwere Honda mit Edelweiss-Stickers auf dem
Benzintank.Dann sieht man ihn geméachlich nach
Oberdorf fahren, wo er im kleinen «Waaghuisli»
beim Viehschauplatz wahrend der Feierabend-
stunde fir die Pilzsammler und «Schwammler»
da ist.

Wenn Manner, Frauen und Kinder ihre Pilze, die
sie in Waldern und auf Feldern gefunden haben,
in Korben, Stoff- und Plastiksacken — oder auch
mal in grossen Kartonschachteln — zu ihm brin-

gen, trennt Paul Arnold mit Kennerblick Essbares

von Giftigem, Ungeniessbares von Delikatemn. Hat

er dann auf einem amtlichen Schein Datum, In-
halt und Menge vermerkt, werden Sammler zu
Gluckspilzen. Jetzt namlich konnen sie die Tages-
beute getrost nach Hause tragen und stolz ihren
Gasten als Pilzrisotto, Pilzsuppe, Pilzomeletten,
Pilzsalat und in hundert anderen Zubereitungs-
arten vorsetzen.

Der Kanton Nidwalden ist seit Menschengeden-
ken eine gute Gegend fur Pilzliebhaber. Den
Beweis dafiir liefert das 2009 neu aufgelegte
Kochbuch «Masser, Gable, Leffelstiel» mit alten
Rezepten aus Nidwalden. Hier findet man unter
den Fruhlingsvorschlagen eine Morchelsuppe,
und fiir den Herbst gibt es Tipps fiir Pilze im Ofen,
Pilze gefillt, Reizker-Salat, Pilze in Asche gebraten
oder gar am Spiess zubereitet.

Mochte man auch noch wissen, was man denn da
zwischen Kernwald, Buochserhorn, Acherli und
Grafenort so alles finden kann, braucht man nur
das alte Rezept fiir die Gemischte Pilzsuppe zu
lesen: Da gehoren Steinpilze, Totentrompeten, Ei-
erschwammchen, Stockschwammchen, Maronen,
Waldchampignon und noch viele andere Pilze

hinein. Gereinigt und geschnitten!




Kontrolle mit Augen, Nase, Zunge: Paul Arnold begutachtet auf einer geflihrten Aktion einen Steinpilz.

Ein Profi ist giinstiger

Dass im Kanton Nidwalden diese Sicherheit fiir
alle Pilzsammler noch immer ohne jegliche Ge-
bithren gewahrleistet wird, ist ein eigentlicher
Glucksfall. Wahrend die Nachbarkantone Ob-
walden, Uri und Schwyz die Pilzkontrollen aus
Spargriinden abgeschatft haben, behielt sie der
Kanton Nidwalden bei. Andreas Scheuber, Di-
rektionssekretar der Nidwaldner Gesundheits-
und Sozialdirektion, begriindet, warum man
hierzulande bei der Pilzkontrolle nicht sparen
will: «Weil die Pilzkontrolle bei uns nicht dem
Polizei- und Sicherheits-, sondern dem Gesund-
heitsdepartement unterstellt ist, betrachten wir
die Sache aus einem andern Blickwinkel als die
Nachbarkantone.»

Dieser Blickwinkel fithrt zu einer einfachen Er-
kenntnis: Ein einziger Fall von Pilzvergiftung mit
Notaufnahme im Spital kostet den Kanton mehr
als ein Pilzkontrolleur wahrend einer ganzen Sai-
son.Ein einleuchtendes Argument angesichts der

Tatsache,dass im Jahr 2010 alleine im Kanton Lu-
zern drei Personen mit schweren Pilzvergiftungen
hospitalisiert werden mussten.

In Frage gestellt hatten einige notorische Sparer
im Landrat die Pilzkontrolle trotzdem. Auf ihren
Vorschlag hin heisst es in der derzeit giiltigen
Verordnung: «Gemass der kantonalen Lebensmit-
telverordnung kann der Kanton fir die Kontrolle
nicht gewerbsmassig gesammelter und verwende-
ter wildgewachsener Speisepilze eine Kontrolle
fiihren.» Mit dem Wort «kann» wollen die Gegner
des Pilzkontrolleurs ein Turchen zur Abschaffung
desselben offen lassen.

«In Zukunft soll sich das dndern», sagt Andreas
Scheuber.Im Entwurf zur Gesetzesanpassung, die
2011 im Landrat verhandelt wird, hat die vorbe-
ratende Kommission das «kann» gestrichen und
durch die verbindliche Formulierung «Nidwal-
den flhrt eine Pilzkontrolle» ersetzt. «Allerdings»,
raumt Andreas Scheuber ein, «ist es ein wahrer
Glucksfall, dass wir mit Paul Arnold noch immer
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einen bestens qualifizierten Kontrolleur im eige-
nen Kanton haben, der die Kontrolle zudem zu
finanziell tragbaren Bedingungen und mit einer
guten Portion Idealismus durchfihrt.»

Als Heilmittel verwendet

Uber Pilze und mit Pilzen wurde schon in alten
Zeiten orakelt. Den Wetterpropheten lieferten sie
wertvolle Hinweise. Weil gute Pilzsommer durch
hohe Bodenfeuchtigkeit bei warmen Tempe-
raturen — wie eben 2010 - begiinstigt sind, und
dieses Wetter fur die ubrige Ernte keine gute Vo-
raussetzung darstellt, veranlasste dies Menschen,
in allen Sprachen sogenannte Bauernregeln zu
erfinden:«Viel Schwamma,viel Jamma»,sagen die
Siiddeutschen. In Italien heisst das etwa «Anno
fungato — anno tribolato» und in Frankreich «An
de cépére — an de misere».

Faulen die Pilze, bevor sie richtig aus dem Boden
kommen,erwarten Nidwaldner Bauern einen nas-
sen Winter. Feste Pilze aber kiinden ihnen einen
strengen, viele Pilze einen schneereichen Winter
an. In der Volksmedizin und im Wunderglauben
hat sich allerlei Sinn und Unsinn tiber Wirkungen
und Heilkrafte von Pilzen niedergeschlagen.
Noch bis zum Beginn unseres Jahrhunderts be-
sassen Druiden, Medizinmanner, aber auch be-
kannte Arzte wie Hippokrates oder Paracelsus
ein umfassendes Wissen tber die volksheilkund-
liche Wirkung von Pilzen.

Auf der Suche nach neuen Wirkstoffen besann
sich die Pharmakologie wieder mehr und mehr
auf alte Rezepturen, deren Wirkung sie erprobte
und verbesserte. Das wohl bekannteste Beispiel
ist die segensreiche Wirkung der Penizilline, einer
Schimmelpilzgruppe. Sir Arthur Fleming hat sie
in den Vierzigerjahren fiir die moderne Antibio-
tika-Behandlung von Infektionskrankheiten ent-
deckt und zum Ruhmesblatt in der Geschichte
der Pilze gemacht.

Dass schon mittelalterliche Bader Wunden und
eitrige Abszesse mit von Nahrungsmitteln abge-
schabten Schimmelschichten behandelten, wird
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dabei ganz vergessen. Auch Pilznamen - im Volk
tberlieferte wie lateinische — weisen auf heil-
kundliche Verwendungen hin: Etwa der Apothe-
kerschwamm (Larchenschneckling) oder der
Chirurgenpilz (Fungus chirurgicorum). Natiirlich
machte der Aberglaube vor diesen geheimnis-
vollen Waldfrtichten auch nicht halt: Der Hirsch-
triffel wurde von Mannern und Frauen ins Getrank
ihrer Auserwahlten gemischt. Damit glaubten sie
deren Gunst leichter und bindender zu erlangen.
Potenzmesser war der Feuerschwamm: Er soll gar
als Beweismittel bei Vaterschaftsstreitigkeiten ein-
gesetzt worden sein.

Zu den Tatsachen: Die Fachwissenschaft der My-
kologie genannten Pilzkunde hat die Zahl der
Pilzarten weltweit mit rund 100’000 beziffert und
allein fur den mitteleuropaischen Raum rund
5000 Grosspilzarten gezahlt. Uber den eigent-
lichen Zauber dieser geheimnisvollen Waldfriich-
te im Makro- und im Mikrobereich aber weiss
auch die Wissenschaft nur lickenhaft Bescheid:
Zu den nur teilweise gelifteten Geheimnissen
gehoren beispielsweise die schwere Unterscheid-
barkeit der Arten, das plotzliche Massenaufkom-
men oder ganzliche Wegbleiben einzelner Sorten,
ihr Wohlgeschmack und Wohlgeruch und die Ge-
fahrlichkeit durch Gift, Verderbnis und Gestank.
Vor allem aber sind die nur schwer entratselbare
Verbindung der Pilze zu UrSubstanzen, ihre Sen-
sibilitdat auf Umweltveranderungen oder Grund-
wasserabsenkungen Gegenstand von stets neuen
Untersuchungen und Spekulationen.

Bei Paul im «Waaghuisli»

Der Nidwaldner Pilzkontrolleur Paul Arnold ist
mit seinem Vollbart und den breiten Schultern
nicht nur eine imposante Erscheinung. Er ist auch
ein ausgezeichneter Kenner sowohl! der Pilze als
auch der Pilzler und ein hochst unterhaltsamer
Erzéhler von Geschichten und Anekdoten noch
dazu. Sein direkter politischer Vorgesetzter, Direk-
tionssekretdr Andreas Scheuber, sagt es so: «Wir
laden Paul Arnold jedes Jahr zu einem Essen ein
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3iftig: Pantherpilz: Ahnelt dem Perlpilz. Schmackhaft: Perlpilz.

In Talwéldern haufig: Maronenréhrling. Schon und lecker: Rotkappen.
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Bdser Name, guter Geschmack: Totentrompete.

Geniesshar: Flockenstieliger Hexenohrling.
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Ungekocht giftig: Netzstieliger Hexenrohrling.



und freuen uns dann alle, wenn er von seiner Ar
beit erzahlt.

In der Tat: Viele Nidwaldnerinnen und Nidwald-
ner kommen nicht in erster Linie wegen ihren Pil-
zen ins «Waaghuisli», sondern weil sie gerne mit
dem Kenner fachsimpeln, und zwar im besten
«SchwammlerLatein».

Paul Arnold ist auf der Diegisbalm ob Wolfen-
schiessen als Bauernbub geboren worden.Schon
als kleiner Junge ging er mit seiner Mutter «in die
Schwammen. «Sie hat viele Pilze gekannt und vor
allem auch gewusst, wie man sie schmackhaft zu-
bereitet», erzahlt Paul Arnold. Was ihm die Mutter
beigebracht hatte, war eine solide Grundlage.Als
er spater zusammen mit dem Obwaldner Pilz-
experten Walter Kiser begann, auch die sel-
teneren, ungeniessbaren oder gar giftigen Pilze
ganz genau kennenzulernen, wusste er schon
sehr viel. Schliesslich bestand er die schwierige
Priifung als Pilzkontrolleur auf Anhieb.

Dabei galt es, Hunderte von Pilzen voneinander
zu unterscheiden und sie bei ihrem lateinischen
und deutschen Namen zu benennen. «Jeder Pilz
hat zehn Merkmale», weiss Paul Arnold, «und von
diesen zehn muss man bei der Prifung mehrere
haargenau erkennen und bestimmen kénnen.»
Es ist immer wieder faszinierend, Paul Arnold bei
der Kontrolle tiber die Schulter zu gucken. Wenn
Manner oder Frauen ihre Pilzkérbe vor ihn hin-
stellen, nimmt er jedes einzelne Exemplar in die
Hand. «Ich begutachte Pilze zuerst mit den Au-
gen», pflegt er dann zu sagen. Lamellen, Rohren,
Leisten, Netze, Manschetten, Hutformen und vor
allem auch Farben verraten als Merkmale vieles.
Bei einigen Sorten — etwa bei giftigen Panther-
oder Knollenblatterpilzen — muss die Nase mit-
helfen. Da gibt es welche, die nach Mehl, andere,
die nach Rettich,Safran, Pfirsich oder gar Mandel-
kernen riechen. Oft entscheidet schliesslich nur
noch das «Parfiim» Uber «giftig» oder «essbar».
Das Verflixte dabei ist, dass die giftigsten Pilze
ganz gut nach Honig riechen. Bei anderen Pilz-
sorten — etwa bei Taublingen, Milchlingen oder

dem Gallenrdhrling — hilft dem Kontrolleur auch
die Zunge. Diese Pilze seien zwar ungiftig, aber so
bitter, dass sie eine ganze Mahlzeit «verteufeln»
kénnten, wie Paul Arnold meint. Fragt man den
alten Fuchs, ob er selber auch Pilze esse, zogert
er ein wenig: «Sie interessieren mich zuerst bota-
nisch. Doch wenn ich gute Taublinge finde, ma-
che ich daraus am liebsten eine feine Sauce.»

Sammler und Sammelwut

«Ich habe als Pilzkontrolleur vieles erlebt», erzahlt
Paul Arnold. Im Spatsommer und Herbst wiirden
oft Massen von Speisepilzsammlern mit Kérben
durch die Walder stapfen. «<Magenbotaniker» nen-
nen Wissenschaftler verachtlich solche Leute. Sie
selber untersuchen ja am liebsten mikroskopisch
kleine Pilze,die Normalsterbliche kaum zu erken-
nen vermogen. Dass es aber selbst unter den «Ma-
genbotanikern» noch verschiedene Giitekatego-
rien gibt, davon weiss Paul Arnold ein Liedchen
zu singen: «Da gibt es Leute, die wie Dampfwal-
zen durch die Walder gehen und jeden Pilz, den
sie finden, je nach personlicher Einschatzung
entweder zertrampeln oder in ihre Plastiksacke
verstauen. Das ist illegal. Aber davon will Paul
Arnold nichts wissen: «Gegeniiber der Polizei bin
ich schweigsam wie ein Grab», versichert er.
Auch wenn «Schwammler» mit unerlaubten
Mengen von Pilzen zu ihm kédmen, wiirde er sie
zwar darauf aufmerksam machen, aber niemals
anzeigen. «Wir wollen ja nicht, dass die Leute aus
Angst vor Sanktionen die Kontrolle meiden und
sich deshalb womdglich vergiften.» Auch diesbe-
zuglich hat der Dallenwiler seine Erfahrungen
gemacht: Einmal wurde er spat abends vom Spi-
tal Stans kontaktiert. Angestellte einer Kehrsiter
Gastwirtschaft, die fiir sich nach Feierabend ein
Pilzgericht zubereitet hatten, waren mit Verdacht
auf eine Vergiftung ins Spital eingeliefert wor-
den. Nun wollten die Arzte wissen, mit welcher
Art Gift sie es zu tun hatten. Paul Arnold unter-
suchte zu nachtlicher Stunde die Pilzabfalle und
wurde schnell fiindig: Unter Resten von essbaren
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Geniesser-Favorit: Der Parasol. Kaum zu verwechseln: Der Reizker.

Hiess friher «ltalienerpilz»: Hallimasch. Wachst unter Birken: Kapuzinerpilz.
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Pilzen fand er auch welche vom Boletus satanas,
zu Deutsch Satanspilz. Somit konnte Paul Arnold
zumindest Teilentwarnung geben: Dieser Pilz, der
schon jung einen widerlichen Aasgeruch aus-
stromt, ruft zwar heftiges Erbrechen und nachhal-
tige Verdauungsstorungen hervor, todlich giftig
aber ist er nicht.

Dass Sammler Giftpilze wie den Knollenblatter-
pilz, den Pantherpilz oder den heimtiickischen
Orangefuchsigen Schleierling zur Kontrolle
bréchten, kdme zwar immer wieder vor, sagt Paul
Arnold.Viel haufiger aber seien verdorbene, ver-
schimmelte oder wurmstichige Exemplare von
Speisepilzen. Die seien nicht weniger gefahrlich,
sagt Paul Arnold... Dann fangt er an zu lachen.
«Einmal brachte mir einer in einem Plastiksack
einen riesigen alten Steinpilz. Der war so voll
Wiirmer, dass er wortwortlich iber den Tisch da-
von lief, als ich ihn entzweischnitt.» Er sei doch
nicht Eidgendssischer Wurmexperte, habe er da-

raufhin gesagt.

Raubziige per Car

Argerlich sei, dass in den letzten Jahren — vor
allem auf dem Obwaldner Glaubenberg, aber
neuerdings auch im Acherli-Gebiet oder im
Kernwald — Kleinbusse mit Nummernschildern
aus Como und Mailand aufkreuzen, stellte Edy
Arnold, Leiter der Kommandoabteilung der Ob-
waldner Kantonspolizei schon vor einigen Jahren
fest. Kaum seien ihre Fahrzeuge am Wegrand par-
kiert, stiirme eine ganze Schar ins Gelande. «Die
Sammler gehen schnurstracks auf recht ergiebige
Pilzgebiete zu. Unter Tannen und im Kleinwuchs
kriechen sie auf Knien herum. Alles, was ihnen
unters Messer kommt, wird abgeschnitten oder
ausgerissen.»

Wahllos raffen wildgewordene Horden von orts-
fremden Sammlern Pilze zusammen. Warum nur
kennen solche «Pilzler» diese entlegenen Platze?
Recherchen haben ergeben, dass in Oberitalien
eine Pilzkarte von Ob- und Nidwalden mit ge-
nauen Hinweisen auf Gebiete und Zufahrtsstras-

sen zum Kauf angeboten wird.Diese Karte soll fir
ihre Produzenten — offenbar Kenner aus unserer
Gegend, die ihren Namen nicht verraten — ein tol-
les Geschaft sein.

Und das kam so: Seit die Biindner Behoérden
mit Sammelbeschrankungen und Kontrollen
dafiir gesorgt haben, dass im Biindnerland das
«Schwammeln» fiir Italiener nicht mehr so attrak-
tiv ist wie einst, steht die Innerschweiz als «Land
der fast unbeschrankten Pilzmoglichkeiten» hoch
im Kurs. Ubrigens: Die italienischen «Funghi-Turi-
stas» bringen ihre Pilzkontrolleure gleich selber
mit.

Nidwaldnerinnen und Nidwaldner hingegen kon-
nen bei Paul Arnold lernen, wo man Pilze findet,
wie man sie fachgerecht pfliickt und mit Auge,
Nase und Zunge bestimmt.Im Sommer bietet der
Kontrolleur jeweils im Rahmen des Ferienpassan-
gebotes Pilzexkursionen fiir Kinder an.Im Herbst
gilt sein Angebot den Senioren: Allein 2010 ka-
men {ber 50 Personen, die zusammen mit Paul
Arnold durch die Bergwélder hoch Uber dem
Engelbergertal umherstreiften und ihre Beute an
Ort und Stelle kontrollieren liessen. «Solche Pilz-
begehungen sind auch fiir mich jedes Mal von
neuem ein schones Erlebnis», sagt Paul Arnold.
Da lerne er Landsleute kennen, die wie er eine
grosse Liebe zur Natur hatten.

Zu warm - zuwenig Pilze?

In den letzten Jahren kam da und dort die Mei-
nung auf,die bekanntesten Speisepilze seien vom
Aussterben bedroht.Einerseits gab man die Schuld
dafiir den vielen Sammlern. Andererseits machte
man den Klimawandel dafiir verantwortlich.
«Blodsinn», argumentiert Paul Arnold, der den
Klimawandel als solchen zwar nicht verneint.
«Aber auf der Liste moglicher Einfliisse rangiert
er ganz zuunterst.» Das Wachstum der Pilze sei
zwar tatsachlich stark von der Witterung abhéan-
gig. In Nidwalden habe es jedoch in den letzten
paar Jahren genau wie in den Jahrzehnten zuvor
besonders gute und &usserst schlechte Ernten
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gegeben. Das belege die Statistik, die er von
Amtes wegen erstellen misse: 2003 registrier-
te Arnold nur gerade 90 Kilo gesammelte Pilze.
2006 hingegen sagenhafte 361 Kilo. Da der Klima-
wandel sich bei uns unter anderem mit starken
Niederschlagen bemerkbar mache und regen-
reiche Sommer das Wachstum der Pilze fordere,
sorgten die warmeren Temperaturen sogar eher
fiir mehr Pilze als fiir weniger.

Paul Arnold halt auch die Extrem-Pilzsammler-
Theorie fiir ein Marchen. Denn das, was wir als
Pilz essen, ist bloss dessen sichtbarer Teil. Der
eigentliche Pilz hingegen wachst unsichtbar im
Boden. Das sogenannte Mycelium ist ein vegeta-
tives Fadengeflecht im Erdreich, welches die Le-
bensgeheimnisse der Pilze birgt. Das, was wir als
Pilz essen, ist lediglich die Frucht des Myceliums.
Und von denen wachsen mal mehr, mal weniger.
Paul Arnold: «Pflaumen oder Apfel wachsen im
folgenden Jahr auch wieder nach, selbst wenn
man im Herbst alle von den Baumen pflickt. So
ist es auch bei Pilzen.»

Deshalb nimmt der Gesetzgeber viel starker Ein-
fluss auf Pilze als die Sammler: Neue Strassen,
Entwasserungsmassnahmen, Quellwasserfas-
sungen, der Einsatz von Kunstdiinger oder Tritt-
spuren von weidenden Kiithen wirken sich direkt
auf den Boden und somit auf das Mycelium aus.
«So gesehen», restimiert Paul Arnold, «entbehrt
es nicht einer gewissen Ironie, dass derselbe Ge-
setzgeber zum Schutz der Pilzfriichte Sammelbe-
schrankungen erlasst.

Schonzeit niitzt nichts

Nach Meinung vieler Gesetzgeber bewirkt nam-
lich das vollstandige Pfliick- und Sammelverbot
tber ganze Tage und Wochen verbesserte Mog-
lichkeiten zur Fortpflanzung der Pilze. Ob dies
wirklich etwas bringt, dariiber streitet sich die
Fachwelt allerdings noch immer. Als Nidwaldens
Nachbarkantone dem Biindner Beispiel folgten
und damit begannen, Schonzeiten (jeweils vom er-
sten bis zum siebten Tag des Monats) einzufiihren,

136

Selber kochen:
Gebackene Parasole Wiener Art

Der Parasol oder Riesenschirmling ist einer
der besten Speisepilze und ein sicherer Wert
fir «Pilzler»-Anfanger: Ausser dem ebenfalls
schmackhaften Safranschirmling hat er kaum
einen Doppelgédnger,schon gar keinen giftigen.
Seine klassische Zubereitungsart ist Parasol
Wiener Art. Wahrend den Weltkriegen wurde
diese kostliche Mahlzeit als «Falsche Wiener
Schnitzeb» in vielen Gasthdusern Osteuropas
als Delikatesse angeboten.

Zutaten fiir 4 Personen:

500 Gramm Parasolhiite

Salz

Weisser Pfeffer, frisch gemahlen

2 Eier

100 Gramm Mehl

100 Gramm Paniermehl

Ol zum Ausbacken und Zitronenscheiben
zum Garnieren.

Zubereitung:

Pilzhiite trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Die Eier in einem Teller leicht ver
schlagen. Die Parasole im Mehl wenden, dann
durch die Eier ziehen, schliesslich im Panier-
mehl walzen. Reichlich Ol in einer Pfanne
erhitzen, die Pilze 2 bis 3 Minuten auf beiden
Seiten knusprig braun backen. Ganz frisch und
heiss mit Zitronenscheiben servieren.

Dazu schmeckt Tatarsauce und Salat.

Falsches Wiener Schnitzel: Gebackener Parasol.



holte die Nidwaldner Regierung die Meinung
ihres Pilzexperten ein.

Paul Arnold riet, wie die meisten Mykologen, von
Schontagen ab. «Das wiirde hochstens Jagern
nitzen, aber sicher nicht den Pilzen», erklarte er.
Die Nidwaldner Regierung horte auf ihren Fach-
mann und verzichtete auf Schontage. Und damit
hatte sie sicher recht. Was sich im Nachbarkan-
ton Obwalden nach den August- und September-
schontagen jeweils abspielt, ist der wahre Horror:
Schon bevor der Tag graut, stirmen Hunderte
von Sammlern mit Stirnlampen in die Walder
und trampeln einander beinahe auf den Filissen
rum.Wildtiere haben nun kaum mehr Flucht- und
Riickzugsmaoglichkeiten.

Zum Arger der korrekten Sammler kommt noch
dazu, dass sich vor allem auswartige «Pilzler» oft-
mals nicht an die Schonzeiten halten. Denn sol-
che Frevler haben nicht viel zu beflrchten:Polizei,
Wildhtiter und Forstpersonal waren hoffnungslos
Uberfordert, wollten sie das ganze riesige Pilzge-
biet kontrollieren. Geht ihnen allerdings einmal
ein Siinder ins Netz, muss dieser mit einer Busse
in zweistelliger Frankenhohe rechnen, seine Beu-
te wird konfisziert und Seniorenheimen oder Spi-
talern zum Verzehr geschenkt.

Sinnvoll findet Paul Arnold die Kilobeschrankung.
«Da sind wir in Nidwalden mit einem Kilo pro Tag
und Sammler restriktiver als die Nachbarkantone
mit zwei Kilo», lobt er.

Nahrung fiir Wildtiere

Erster Schritt auf dem Weg zum Pilzschutz war
tibrigens in vielen Kantonen die Abschaffung der
staatlichen Pilzkontrolle. Die Philosophie dahin-
ter: Wer Pilze sammeln und in der Kiiche verwen-
den will, sollte sich mindestens auch die Miihe
nehmen, die paar Speisepilze, die er in die Brat-
pfanne legen will, genau kennenzulernen.

Die einzelnen Pilze — beispielsweise der hochwer-
tige Steinpilz und derihm &hnliche ungeniessbare
Gallenrohrling — unterscheiden sich bei ndherem
Hinsehen mindestens so sehr voneinander wie
eine Himbeere von einer Brombeere. Um dies
zu erkennen, muss man sich allerdings ein biss-
chen eingehender mit Pilzen befassen und seine
Augen trainieren. Auch mal ein Buch zur Hand
nehmen oder mit einem erfahrenen Sammler
diskutieren. Wer dies tut, wird nicht mehr einfach
mit blinder Sammelwut und in zerstdrerischer
Weise durch die Walder stiirmen.

Menschen sind {ibrigens nicht die einzigen

Passionierter Sammler: Der Dachs ernahrt sich gerne von allerlei Pilzen.
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Pilzliebhaber. Zur faszinierenden Umwelt der
Pilze gehoren nebst Wirtsbaumen und -pflan-
zen, Moosen und Geflechten immer auch Tiere.
Da sind vor allem die Schnecken: grosse, rote
und schwarze oder kleine weissliche und graue.
Sie machen nicht einmal vor den fiir Menschen
hochst gefahrlichen Knollenblétterpilzen halt
und stellen damit den Hauptanteil der pilzver
zehrenden Tiere. Oft drgert sich ein Pilzsammler,
weil ihm dieses «Ungeziefer» zuvorgekommen ist.
Dabei scheint er zu vergessen, dass es sich — im
Gegensatz zu ihm - um Bewohner des Waldes
handelt, die die Pilze Giber Jahrtausende nie in
ihrer Existenz gefahrdet haben.

Neben den Schnecken tun sich auch Pilzfliegen,
Pilzmiicken und Pilzkafer an diesen Frichten
gtitlich. Die Weibchen legen ihre Eier oft an ganz
bestimmten Stellen des jungen Pilzfruchtkorpers
ab, die ausgeschliipften Larven zerfressen in we-
nigen Tagen das Pilzfleisch und verpuppen sich
schliesslich in der Nahe des Pilzes. Nicht selten
zerhacken Vogel die Pilze. Nicht, weil sie wild auf
Pilze sind: Sie tun sich an den Maden giitlich.
Auch Saugetiere schétzen Pilze als Abwechslung
auf ihrer Mentiikarte.Rehe &sen Fliegenpilze. Eich-
hérnchen und Haselméause zernagen Hutpilze,
und schliesslich machen sich auch Waldméause
oder Dachse sehr gerne an Pilze heran.

Kurioses «Pilzler»-Latein

Die verniinftigen Regeln fiir Pilzsammler kann
man in den vielen Pilzbestimmungsbiichern
nachlesen, die mittlerweile in jeder Buchhand-
lung erhdltlich sind. Die oft sonderbaren Tak-
tiken und Lehren aus der Welt aberglaubischer
«Pilzler» sind darin selten zu finden. Die erzdhlen
sich Pilzfreunde meist nur hinter vorgehaltener
Hand. Zum Beispiel, dass man, um Morcheln zu
finden, fleissig «luegen» soll. Je nach Aussprache
kann das sowohl lugen (schauen) als auch liigen
heissen. Dass man gut hingucken muss, ist klar.
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Mit dem «Liigen» allerdings hat es auch etwas auf
sich: Kein Pilzsammler bleibt auf die Frage nach
seinen Pilzplatzen gerne bei der Wahrheit, schon
gar nicht,wenn es sich um die seltenen Morcheln
handelt.

Unrasiert und ungewaschen,in schlampiger Klei-
dung und womoglich noch barfuss habe man
viel grossere Chancen, Pilze zu finden, behaup-
ten alte Sammler. Die Erklarung fiir diese Ansicht
konnte hochstens sein, dass derjenige, der sich
am Morgen nicht wascht, am wenigsten Zeit ver-
liert und so den frisch geduschten Sammlern um
eine Nasenlange voraus ist.

An einem guten Pilzplatz sollte man - so be-
hauptet eine weitere Uberlieferung — in den Bo-
den einen Drudenfuss machen. Gut soll es auch
sein,vor dem Betreten des Waldes mit lauter Stim-
me in die Baume hineinzukrédhen wie ein Gockel.
Moglich, dass dies tatsachlich niitzt: Falls man da-
mit die gesamte Konkurrenz einschiichtern und
aus dem Revier vertreiben kann!

Schliesslich soll es frither tatsachlich Leute ge-
geben haben, die den ersten gefundenen Flie-
genpilz nahmen, ihn zum Wald hingewendet vor
sich hielten und mit drohender Stimme sprachen:
«Wenn du Fliegenpilz mir keine guten Pilze zeigst,
dann schleudere ich dich zur Erd’, dass Staub
und Asche aus dir wird’.» Mégen sie den Fliegen-
pilz, jenes berithmte «<Mannlein im Walde» ruhig
erpressen — eines sollten sie unterlassen: [hn zu
verschlingen. Er ist zwar zweifellos der Schénste
von allen. Aber fiir uns Menschen todlich.
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