Diese Pilze wachsen jetzt im Vogtland

Die Schwamme-Saison ist
erdfinet. Viele Menschen
stromen in die Wiilder.
Zwei Pilz-Experten geben
Tipps, welche Pilze man
stehen lassen sollte und
welche in den Korb geho-
ren. Und ein feines Pilzre-
zept gibt es auch noch da-
Zu.

VON CORNELIA HENZE

VOGTLAND - Vogtldnder haben in
diesen Tagen auf wenigen Quadrat-
metern mehrere 100 Steinpilze ge-
funden: Das ist keine Flunkerei, sagt
der Syrauer Pilzberater Steffen
Schmidt. Und dessen Falkensteiner
Kollegin Sandra Gruner bestatigt:
,Die Pilzsaison ist eroffnet.“ Die Leu-
te sind derzeit im Sammelfieber und
stromen in die Walder. Der gute
Pilz-Rat von Schmidt und Gruner ist
von Einheimischen wie Urlaubern
gefragt. Das ist schon der erste gute
Tipp an Sammler: Wer sich unsicher
ist, ob der eine oder andere Pilz ge-
nieffbar ist, muss zum Experten.

Rund zehn ordentliche Speisepil-
ze haben die beiden Experten in den
Waildern zwischen Plauener Land,
Goltzschtal und oberem Vogtland
schon gesichtet: Den Sommer- und
den Fichtensteinpilz, Perlpilz, Maro-
ner, Birkenpilze, Rotkappen, Lair-
chenrohrling, Flockenstieliger He-
xenréhrling, Pfifferlinge - und ja, so-
gar schon den Fichtenreizker, der
sich sonst erst im spdten Herbst bli-
cken ldsst. Abseits der gangigen Ar-
ten wachsen weitere gute Speisepil-
ze, die nur die Kenner mitnehmen.
So zahlt zu Steffen Schmidts Lieb-
lingspilzen der Griingefelderte
Tdubling. Was auffdllt: Es gibt sehr
viele Rohrenpilze.

‘Wer sammelt, sollte sich im Wald
nicht unnodtigen Gefahren ausset-
zen. Der Reumtengriiner Angelchef
Frederic Schaarschmidt erzdhlt von
Rentnern, die in halsbrecherischen

den Experten-Rat einholen.

Posen am Hang des Rosensees ent-
langkraxelten - und das blof wegen
ein paar Pfifferlingen. Schaar-
schmidt schiittelt mit dem Kopf.
Sandra Gruner warnt vor unech-
ten Pilzvergiftungen, die einen erei-
len, wenn man gammelige Pilze mit-
nimmt und verzehrt. Und dann gibt
es noch die giftigen Zwillinge der
guten Speisepilze. ,Der Perlpilz ist
der Angstgegner unerfahrener Pilz-
sammler®, sagt die Falkensteinerin -
und weist auf den giftigen Panther-
pilz hin, der dem Perlpilz dhnlich
sieht. Steffen Schmidt bringt hier
noch den Koénigs-Fliegenpilz, auch
Brauner Fliegenpilz genannt, ins
Spiel, der sich immer mehr ausbrei-
tet. In den Waldern von Schéneck
und Auerbach wurde er gesehen. Be-

sonders bei den ganz jungen Exemp-
laren, die gerade mit dem Kopf aus
dem Boden gucken, ist die Ver-
wechslungsgefahr hoch. Der giftige
Doppelganger des Perlpilzes kann
aber entlarvt werden: Sein Fleisch
unter der Huthaut ist chromgelb.
Trotzdem warnt der Syrauer Pilzbe-
rater: ,Der Perlpilz ist kein Anfdn-
gerpilz. Man muss seine Doppelgdn-
ger gut kennen.“ Essbare wie giftige
Schwamme kann man in den Pilz-
kursen von Steffen Schmidt und
Sandra Gruner kennenlernen.

Wer nun wirklich nur die Guten
im Korb und eventuell den Rat eines
Experten eingeholt hat, kann ans
Zubereiten der Pilzmahlzeit gehen.
Gewiss hat eine buntgemischte Pilz-
pfanne Charme. Nur sollte man es

Einen ganzen Korb voller Pilze hat der Syrauer Pilzberater Steffen Schmidt gesammelt. Anfangern rét er, nur die Pilze mitzunehmen, die man kennt - oder

vermeiden, stark vorschmeckende
Pilze unterzumischen. So kann der
nach Anis schmeckende Anistrich-
terling eine ganze Pfanne verderben,
weifl Sandra Gruner. Sie zieht der
Mischpfanne ein reines Pfifferling-
Gericht - das mit Sahnesauce und
Nudeln - oder am liebsten einem Tel-
ler Perlpilze vor. Ganz simpel, in But-
ter gebraten mit einer Bemme. So
tickt auch Steffen Schmidt. Der mil-
de Steinpilz passt zur Nudelpfanne
und zum Steak, der im Vogtland
sehr beliebte Hexenrohrling lasst
sich super trocknen und schmeckt
an Gulasch- und Rouladen-Sauce.
Auch wenn der Pilzberater
meint, dass der Steinpilz ge-
schmacklich tberbewertet werde,
empfiehlt er Pilzliebhabern dieses
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Gericht. Steinpilze in Sahnesau-
cee mit Bandnudeln: Steffen
Schmidt rechnet pro Person 115
Gramm breite Bandnudeln und ei-
nen mittelgrofen Steinpilz. Die Pil-
ze werden in 5 Millimeter dicke
Scheiben geschnitten und dann mit
einem Klecks Butter und drei Esslof-
feln Wasser unter Zugabe von etwas
Salz gekocht. Die Pilze kochen so
lange, bis das Wasser verdampft ist -
sie dirfen aber nicht braun werden.
Dann so viel Sahne (empfohlen 200
ml fir 2 Personen) zugeben, dass die
Pilze damit bedeckt sind. Wer mag,
gibt ein winziges Stiick Knoblauch
dazu. Die Sauce wird noch etwas ge-
kochelt und dann unter die bissfest
gekochten Bandnudeln gemischt.
(cze)





