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Pilzsaison beginnt: Tipps und Gebiete
für Sammler in Schleswig-Holstein

In diesem Herbst bietet der Norden ideale Bedingungen
zum Pilzesammeln. Erfahren Sie alles über die besten

Arten, Sammelgebiete und Tipps.

Während die Temperaturen im Norden Deutschlands milder
werden und der Regen die Erde durchfeuchtet, kündigt sich die
Pilzsaison in vollem Gange an. Sammlerinnen und Sammler
dürfen sich in diesem Jahr über eine Vielzahl leckerer Wildpilze
freuen, darunter Steinpilze, Pfifferlinge und die geschätzten
Maronenröhrlinge. Linus Koch, ein anerkannter
Pilzsachverständiger der Deutschen Gesellschaft für Mykologie,
bestätigt, dass die aktuellen Witterungsbedingungen optimale
Voraussetzungen für das Wachsen vieler Pilzarten bieten.

In den letzten Wochen hat insbesondere der Regen viele Gebiete
im Norden begünstigt, was sich in einem Überfluss an
Fruchtkörpern – die Pilze, die wir sammeln – niederschlägt. „Die
vielen Regenfälle und milden Temperaturen haben dazu geführt,
dass viele Arten in diesem Jahr gute Bedingungen hatten“, sagt
Koch über die Entwicklung. Wer also Freude am Pilzesammeln
hat, sollte jetzt aufbrechen, denn die Natur bietet ein
reichhaltiges Angebot.

Beliebte Pilzgebiete im Norden

Im Hamburger Raum sind die bekanntesten Orte für Pilzsammler
der Klövensteen, der Tangstedter Forst und der Sachsenwald.
Hier können leidenschaftliche Sammler auf die Suche nach ihren
Favoriten gehen. Koch betont jedoch, dass in



Naturschutzgebieten strikte Vorschriften gelten. „Es gibt ein
Wegegebot und ein absolutes Sammelverbot. Die Natur sollte
ungestört bleiben“, erklärt er weiter. In den stadtnahen Wäldern
ist das Sammeln im Allgemeinen erlaubt, außer es ist anders
ausgeschildert.

Die gesammelten Pilze sollten gut bekannt sein, denn bei der
Auswahl ist Vorsicht geboten. Besonders Einsteiger sollten sich
auf die Arten beschränken, die eine Röhrenschicht unter dem
Hut haben. „Steinpilze und Maronenröhrlinge sind
ausgezeichnete Optionen für Anfänger, da es hier keine tödlich
giftigen Doppelgänger gibt“, erläutert Koch. Hingegen sollten sie
bei Lamellenpilzen besondere Vorsicht walten lassen, da unter
diesen auch gefährliche Arten wie der grüne Knollenblätterpilz
vorkommen können.

Die Saison hat bereits früh in diesem Jahr begonnen, mit einem
Höhepunkt der Morcheln im April und einem frühen Erscheinen
der Pfifferlinge und anderen Arten. Sammler können vor allem
mit maronenröhrlingen rechnen. Diese beginnen nun, vermehrt
in den Wäldern aufzutauchen und bieten sich als eines der
geschätztesten Wildgemüse für die Küche an.

Was tun bei Unsicherheiten?

Wer beim Sammeln unsicher ist, sollte nicht zögern, die Hilfe
eines Pilzsachverständigen in Anspruch zu nehmen. Die
Deutsche Gesellschaft für Mykologie bietet die Möglichkeit,
gesammelte Funde professionell überprüfen zu lassen. „Hier
kann jeder seine Entdeckungen mitbringen – wichtig ist, die Pilze
vollständig zu entnehmen und nicht abgeschnitten zu lassen“,
hebt Koch hervor. Die Experten bieten sogar Touren und Kurse
an, die nicht nur lehrreich, sondern auch begleitend ins
Pilzmetier einführen.

Ein weiteres

Element der Saison ist die gesellige Atmosphäre, welche die



Pilzsuche oft mit sich bringt. Bei Ausflügen mit Freunden oder
Familie wird das Sammeln schnell zu einem gemeinschaftlichen
Erlebnis. Das Teilen von Wissen über Pilze, das gemeinsame
Suchen und der schlussendliche Genuss der zubereiteten Pilze
sorgen für unvergessliche Erinnerungen. Dennoch sollte jeder
Sammler stets die Fakten im Hinterkopf behalten, um nicht in
die Falle potenziell gefährlicher Arten zu tappen.

Ob als Zutat für ein raffiniertes Gericht oder als einfaches
selbstgekochtes Essen – die Freude an frisch gesammelten
Pilzen ist etwas, das viele Gourmets und Naturliebhaber
verbindet. Dank der günstigen Bedingungen ist es in diesem
Herbst ein Leichtes, die schmackhaften Produkte der Natur zu
genießen.

Wichtige Infos für Pilzsammler

Eine grundlegende Regel lautet: Sammeln Sie nur das, was Sie
auch kennen. Der Schlüssel zum sicheren Pilze sammeln liegt im
Wissen und in der Vorsicht. Pilze, die sich nicht sicher
bestimmen lassen, sollten im Zweifel lieber im Wald bleiben.
Diese verantwortungsvolle Herangehensweise an die Pilzsuche
gewährleistet nicht nur die eigene Sicherheit, sondern
unterstützt auch den Erhalt natürlicher Lebensräume und der
biodiversen Artenvielfalt.

Wichtige Hinweise zum Pilzsammeln

Beim Pilzsammeln ist Vorsicht geboten. Die verschiedenen Arten
von Pilzen können nicht nur geschmacklich stark variieren,
sondern auch gesundheitliche Risiken mit sich bringen.
Besonders für unerfahrene Sammler ist es entscheidend, sich
mit den unterschiedlichen Pilzarten auseinanderzusetzen und
die nötigen Kenntnisse zu erwerben, bevor sie in die Wälder
aufbrechen. 

Um sicherzustellen, dass nur essbare Exemplare in den Korb
gelangen, empfiehlt sich die Nutzung von Bestimmungsbüchern



oder Apps. Diese können eine wertvolle Unterstützung bieten.
Die korrekte Identifizierung ist besonders wichtig, da es einige
sehr ähnliche Arten gibt, von denen manche giftig sind. Eine
gründliche Untersuchung von Form, Farbe und Habitat des Pilzes
kann helfen, gefährliche Verwechslungen zu vermeiden. 

Die Bedeutung der Pilzkunde

Die Mykologie, die Wissenschaft von den Pilzen, spielt eine
wesentliche Rolle in der Natur. Pilze tragen zur Gesundheit des
Ökosystems bei, indem sie als Zersetzer fungieren und
organisches Material abbauen. Diese Zersetzung ist
entscheidend für den Nährstoffkreislauf in Wäldern, da sie den
Boden mit Nährstoffen anreichert und somit das Wachstum
neuer Pflanzen fördert.

Zusätzlich ist das Wissen um die verschiedenen Pilzarten von
ökonomischer Bedeutung. Pilze sind nicht nur Nahrungsmittel,
sondern auch Ausgangsmaterialien für verschiedene Produkte,
einschließlich Medikamente und Biotechnologie-Anwendungen.
Insbesondere die Forschung zur medizinischen Verwendung von
Pilzen hat in den letzten Jahren an Bedeutung gewonnen.
Verschiedene Pilzarten, wie beispielsweise der Reishi-Pilz oder
der Chaga-Pilz, werden aufgrund ihrer potenziellen
gesundheitlichen Vorteile intensiv untersucht.

Regionale Unterschiede und Pilzarten

Die Pilzvielfalt in Deutschland kann stark variieren, je nach
Region und Klima. Insbesondere Norddeutschland bietet eine
Vielzahl an Speisepilzen, die aufgrund der dort herrschenden
feuchten, milden Bedingungen gedeihen. Während Steinpilze,
Pfifferlinge und Maronenröhrlinge in vielen Gebieten verbreitet
sind, finden sich in anderen Regionen möglicherweise Sorten wie
der Bärlauch- oder der Morchel-Pilz. 

Laut der Deutschen Gesellschaft für Mykologie sind die Pilze, die
in den Bergen oder Wäldern des Südens wachsen, oft andere



Arten als die im Norden vorkommenden. Dies hat auch Einfluss
auf die Pilzsaison, die je nach Region unterschiedlich zeitlich
verläuft. Wetterbedingungen wie Niederschlag und Temperatur
sowie die Beschaffenheit des Bodens haben einen enormen
Einfluss auf die Fruchtkörperbildung der Pilze.
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