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Zu den lustigen Erinnerungen unserer Kindheit
zählt zweifelsohne die „Stille Post“. Dabei denkt
sich ein Spieler eine Nachricht aus und flüstert
sie seinem Nachbarn ins Ohr, der sie wiederum
auf dieselbe Weise an den nächsten weitergibt.
Je mehr Teilnehmer mitmachen, desto besser.
Nachdem die Flüsterpost ans Ende der Reihe ge-
langt ist, wird zunächst die Originalnachricht
laut ausgesprochen. Dann verkündet der letzte
Spieler die Mitteilung, die ihm zugeflüstert
wurde. In der Regel hat der Inhalt nur noch
wenig mit der ursprünglichen Nachricht ge-
mein, was für herzhafte Lacher sorgt. Auf diese
Weise bekamen wir spielerisch vor Augen ge-
führt, wie Gerüchte entstehen.
So ähnlich kam vermutlich auch der Ruf des
Gelbstieligen Muschelseitlings (Sarcomyxa sero-
tina) zustande, er sei ein Giftpilz und stehe im
Verdacht, Krebs auszulösen (GMINDER 2008)
bzw. er sei schwach giftig (GuThMANN ET AL.
2011). Dabei wurde der Doppelgänger des Aus-
ternseitlings (Pleurotus ostreatus) noch vor weni-
gen Jahren in den einschlägigen Bestimmungs-
büchern als „essbar“ (BON 2005, GERhARDT

2002) oder „Speisepilz“ (BREITENBAch & KRäNZLIN

1991) ausgewiesen. Bisweilen deklarierten die

Autoren die Art aufgrund des leicht bitteren Ge-
schmacks auch als „essbar, aber kaum empfeh-
lenswert“ (LæSSøE & DEL cONTE 1997) bzw. „kein
Speisepilz“ (LAux 2002). Schlimmstenfalls wurde
der Pilz als ungenießbar eingestuft (JAhN 1979).

tatort Internet-Forum
Die Situation änderte sich Anfang Januar 2002
mit einem Diskussionsbeitrag von Dr. christoph
hahn im Forum auf pilzepilze.de i (hAhN

2002). Darin nahm der Verfasser auf ein Ge-
spräch zwischen dem Referenten der Deutschen
Gesellschaft für Mykologie harry Andersson
(Braunschweig) und dem renommierten chemi-
ker Prof. Dr. Wolfgang Steglich (München)
Bezug, dem er selbst jedoch nicht beiwohnte,
wie er schrieb. In dem Dialog soll Steglich vom
Verzehr des Gelbstieligen Muschelseitlings ab-
geraten haben, weil dessen Fruchtkörper höchst
ungesunde, fettlösliche Stoffe beinhalten sollen.
Weiter war dem Beitrag zu entnehmen, die Gifte
würden sich im Fettkörper ablagern und beim
Abmagern im Körper wieder freigesetzt werden.
hahn mahnte jedoch an, dass die Aussage ledig-
lich ein Randaspekt seines Gesprächs mit An-
dersson war, er keine Literaturstellen parat habe 
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5Standortaufnahme des Gelbstieligen
Muschelseitlings (Sarcomyxa serotina)
auf einem liegenden, teils bemoosten

Weidenstamm in Flussnähe 
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FlAMMer: „Hypothese mit anekdotischem Charak-
ter“
Bereits 2009 griff der Lebensmittelexperte Dr. med.
René Flammer (ch - Wittenbach SG) und Autor des
Nachschlagewerks „Giftpilze – Pilzgifte“ (FLAMMER

& hORAK 2003) das Thema auf und widmete seine
Rubrik „Periskop“ in der Schweizerischen Zeit-

schrift für Pilzkunde dem Gelbstieligen Muschel-
seitling (FLAMMER 2009). Schon damals kam

Flammer zu dem Schluss, dass kein Beleg für
einen Zusammenhang zwischen Pilz und Krebs
existiere. Vielmehr handele es sich um eine hy-
pothese mit anekdotischem charakter, die, ein-
mal ins Netz gesetzt, kaum mehr auszurotten sei:
„Die hinweise aus dem Internet müssen als

anekdotisch oder hypothetisch betrachtet werden.
Oft werden Kausalität und Koinzidenz vermischt.
Verliert ein Pilzfreund einige Pfunde in Zusam-
menhang mit einer Krebserkrankung, sucht man
nach einer Erklärung. Reichlicher und häufiger
Pilzgenuss eines nicht empfehlenswerten Pilzes

wird dann natürlich auch als ursache erwogen,
obwohl es naheliegendere Erklärungen gibt.
Viele Nahrungsmittel - so auch Pilze - enthalten
potenziell krebsauslösende Substanzen, die in
Zellkulturen nachgewiesen wurden. Dazu gehö-

ren beispielsweise Gyromitra esculenta und Ly-
ophyllum connatum. Der menschliche Orga-
nismus verfügt jedoch über mehrere, sehr
wirksame Mechanismen, um geschädigte Zel-

len zu vernichten. Natürlich muss man bei der
zunehmenden Begehrlichkeit der Patienten
und Aggressivität gewisser Juristen vorsichtig
sein und getrocknete Speiselorcheln sowie
Weiße Raslinge offiziell in die Negativlisten
verschieben, obwohl bis heute noch nie eine
Kausalität zwischen Pilzgenuss und Krebs
nachgewiesen werden konnte.“

berndt: „einstufung als Giftpilz unbegründet“
Für eine zweite Expertenmeinung haben wir
uns an den Toxikologen der Deutschen Gesell-
schaft für Mykologie (DGfM), Prof. Dr. Siegmar
Berndt (Paderborn; siehe MONTAG 2011), ge-
wandt:

„Vor einigen Wochen hatte ich die Gelegenheit, An-
dreas Gminder nach der Quelle des Zitates „enthält
auch Stoffe, die im Verdacht stehen, krebsauslösend
zu sein“ zu fragen. Er hat diese Angabe nach einem
mündlichen hinweis von christoph hahn übernom-
men.
Prof. Steglich, auf den sich hahn beruft, ist seit meh-
reren Jahren emeritiert und beantwortet keine Anfra-

An dem toten, aber noch stehenden und 
in ein Mooskleid gehüllten buchenstamm

wachsen zahlreiche Fruchtkörper des
Gelbstieligen Muschelseitlings.

Foto: HolGer FoerSter

und man hierfür am besten direkt herrn
Steglich kontaktieren solle. Doch das hat an-
scheinend niemand getan. Denn seither
wird in den einschlägigen Diskussionsforen
fleißig die Erkenntnis propagiert, der Pilz sei
ungesund. und von „ungesund“ über „ge-
sundheitsschädlich“ bis hin zum „Giftpilz“
war es offenbar nur ein kurzer Sprung.
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gen mehr.
Im „Taschenlexikon der Pilze
Deutschlands“ (2011) zitieren
Guthmann, Reichel & hahn
den Nachweis fettlöslicher Vi-
tamin-B2-Verbindungen (STEG-
LIch & ZEchLIN 1977) – leider
fehlt das Autorenzitat im Lite-
raturverzeichnis. Nun sind Vit-
B2-Verbindungen selbst bei
Überdosierung alles andere als
toxisch, sondern der Gesund-
heit sehr zuträglich. 
Des Weiteren gibt Ji-Kai Liu
(2005) hinweise auf ceramide
(Sphingolipide) im Gelbstieli-
gen Muschelseitling. ceramide
sind wichtige Bausteine der
Zellmembran mit physiologi-
schen Aufgaben. Sie induzie-
ren in menschlichen Adenocarzinom- und ande-
ren Zellen eine Apoptose, sind also
antikarzinogen wirksam (SchMELZ ET AL. 1998).
Die Speicherung – möglicherweise in Spuren
vorhandener – toxischer und fettlöslicher Sub-
stanzen und deren Freisetzung aus dem Fettge-
webe in hungerszeiten oder bei Abmagerungs-
kuren, wie sie aus der Nachkriegszeit von hohen
Mengen des Pflanzenschutzmittels DDT in stark
belasteter Nahrung bekannt ist (BERNDT ET AL.
1967), halte ich für sehr theoretisch. Die auf die-
ser Vorstellung gegründete Einstufung von S. se-

rotina als Giftpilz finde ich unbegründet, selbst
wenn Spuren karzinogener Substanzen nachge-
wiesen sein sollten, wofür es in dem mir zu-
gänglichen Schrifttum keinen Anhalt gibt.
Nach den mir bisher bekannt gewordenen
Daten zu den Inhaltsstoffen von S. serotina halte
ich diesen Pilz wegen seines hohen Vit-B- und
ceramid-Gehalts sowie seiner immunstimulie-
render, entzündungs- und Tumorwachstum hem-
mender Inhaltsstoffe (z.B. die auch von Guth-
mann und Mitarbeitern aufgeführten komplexen
Zuckerverbindungen) als einen für die Gesund-

3 Markante Merk-
male des Gelbstieli-
gen Muschelseitlings
sind die abrupt am

Stiel endenden Lamel-
len sowie die gelben,

meist mit dunklen
Schüppchen besetzten

Stiele.
6Die hutdeckschicht
des Gelbstieligen Mu-
schelseitlings besteht

aus verklebten
hyphen, weshalb die
Blätter bei trockener

Witterung auf der
Oberseite haften. 

Fotos: ANDREAS KuNZE
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heit und das Wohlbefin-
den des Konsumenten
eher förderlichen Pilz.“
Geschmacksfrage
Nachdem sich die Be-
hauptung, der Gelbstie-
lige Muschelseitling sei
giftig, nicht erhärten ließ,
steht die Frage nach dem
Speisewert im Raum. Ob-
wohl wegen der Bitterkeit
häufig vom Verzehr abge-
raten wird, liefern einige
Bestimmungsbücher hin-

weise auf mild schmeckende Fruchtkörper (BON

2005, KNuDSEN & VESTERhOLT 2008, LAux 2002).
Eine mögliche Erklärung wäre, dass junge
Fruchtkörper mild und ältere zunehmend bitter
schmecken, so wie es beispielsweise beim Sem-
melstoppelpilz (Hydnum repandum) der Fall ist
(GERhARDT 2002, GMINDER 2008, LæSSøE & DEL

cONTE 1997, LAux 2002). Leider geht aus den Li-
teraturstellen über S. serotina nicht hervor, wie
alt die probierten Pilze waren. Ebenso wären
Kollektionen völlig ohne Bitterstoffe vorstellbar,
deren Fruchtkörper in allen Altersstadien mild
schmecken. Eine andere Mutmaßung wäre, dass
die Erfahrungsberichte über milde Gelbstielige
Muschelseitlinge von Personen stammen, die
keine Bitterstoffe wahrnehmen können. Eine ver-
minderte Empfindlichkeit des Geschmackssinns
(hypogeusie) oder gar das Fehlen von Ge-
schmacksempfindungen (Ageusie) tritt am häu-

figsten bei bitteren Substanzen
auf (GEGENFuRTNER 2006).

Prof. Dr. Berndts Erfahrungen
zufolge kann der bittere Ge-
schmack des Gelbstieligen Mu-
schelseitlings sehr diskret sein
oder auch ganz fehlen: „Ich
selbst habe S. serotina vor Jahren
probiert, als unangenehm bitter
empfunden und deshalb nicht
mehr gesammelt. Aufgrund Ihrer
Anfrage habe ich von einem
Spaziergang einige Exemplare

(makro- und mikroskopisch eindeutig S. sero-
tina) mitgenommen und roh gekostet. Mein
Empfinden: mild, erst nach längerem Kauen
ganz leicht bitter – das deckt sich mit den Anga-
ben von BREITENBAch & KRäNZLIN (1991). Dage-
gen schmeckte meine Frau auch nach längerem
Kauen überhaupt nichts Bitteres und beschrieb
den Pilz als absolut mild!
Dennoch findet der Gelbstielige Muschelseitling
keinen Eingang in die für Anfänger in der Pilzbe-
ratung gedachte Positivliste der Speisepilze, die
vom DGfM-Fachbeirat „Pilzverwertung und To-
xikologie“ zur Diskussion gestellt wurde (DGFM
2011). Auch in der VAPKO- (2008) und in der
französischen Speisepilzliste (MycODB.FR 2011)
ist der Pilz nicht aufgeführt. Genauso wenig
wird er auf einer noch zu erstellenden Giftpilz-
liste landen. Ich sehe die Art jedoch als einen
Kandidaten für unsere geplante Liste kritischer

Hier hat der Gelbstielige Mu-
schelseitling einen liegenden

buchenstamm besiedelt. 

Fruchtkörper des 
Gelbstieligen Muschelseitlings 

von oben und unten 
beide Fotos: HolGer FoerSter
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Speisepilze.“

doppelgänger aus ostasien
Verlassen wir Europa und blicken
nach Fernost: In china und Japan gilt
der Gelbstielige Muschelseitling ge-
meinhin als schmackhafter Speise-
pilz. Er wird dort nicht nur gesam-
melt, sondern auch kultiviert und
gelangt als „Mukitake“ in den han-
del. Wie ist das mit den bitter
schmeckenden Exemplaren aus
Europa in Einklang zu bringen? Of-
fenbar handelt es sich bei dem ange-
bauten Pilz um eine eigene Art, die
erst vor wenigen Jahren als Panellus edulis neu
beschrieben wurde (DAI ET AL. 2003).
Das vom Steinpilz (Boletus edulis) bekannte Epi-
theton stammt aus dem Lateinischen und bedeu-
tet „essbar“, weshalb sich als deutscher Name
„Essbarer Muschelseitling“ oder „Speise-Mu-
schelseitling“ anbietet. Der Doppelgänger ist
nahe mit „unserem“ Muschelseitling verwandt
(siehe Taxonomie), weshalb wir im
weiteren Text mit Sarcomyxa edulis
comb. prov. den voraussichtlich künf-
tigen wissenschaftlichen Namen die-
ser Art gebrauchen.

Artabgrenzung
Beide Arten teilen dieselben ökologi-

schen Ansprüche, zeigen einen übereinstim-
menden Fruchtkörperhabitus und fruktifizieren
überwiegend im Spätherbst - letzteres Merkmal
war bei S. serotina sogar namensgebend: Das la-
teinische Epitheton heißt übersetzt so viel wie
„spät kommend“. Gemeinsam sind ihnen auch
die zylindrischen bis leicht gekrümmten Sporen.
Sie sind farblos, dünnwandig und lassen sich
zudem mit Jodlösung anfärben. Trotzdem gibt es

Lamellen des Gelbstieligen Muschel-
seitlings in verschiedenen Entwick-

lungsstadien: Jung blass gelblich
(links), im Alter mehr bräunlich mit

violettlichen Schneiden (rechts).
Foto: chRISTIAN KuNZE
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3Standortaufnahme des
Essbaren Muschelseitlings
„Mukitake“ (Panellus edu-

lis) aus china 
Foto: yu-chENG DAI

6 Blick auf den Nord-
hang des changbai-Gebir-

ges in der chinesischen
Provinz Jilin

Foto: Mätes II., Wikimedia
commons, cc-by-sa 3.0 i
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einige unterschiede. Während der Essbare Mu-
schelseitling bis zu 20 cm breit werden kann,
wachsen die Fruchtkörper des Gelbstieligen Mu-
schelseitlings selten über 10 cm hinaus. Bei Tro-
ckenheit wird das Fleisch von S. edulis brüchig,
eingetrocknete Exemplare von S. serotina kön-
nen sowohl korkartig als auch brüchig sein.
unter dem Lichtmikroskop offenbaren beide
Arten hymenialzystiden, unterscheiden sich
aber im Detail: S. edulis besitzt bauchige Zysti-
den, die manchmal mit feinen Kristallen besetzt
sind, S. serotina dagegen keulenförmige, glatte
Elemente. Die Erstbeschreiber von S. edulis be-
ziffern die Maße ihrer Art auf (24-) 27 - 42 (-45)
x (7-) 9 - 15 (-17) Mikrometer und geben für die
europäische Spezies (24-) 26 - 45 (-47) x (5-) 6-
10 (-10,5) µm an. Außerdem hat S. edulis ein
stärker ausgeprägtes Subhymenium als S. sero-
tina. Weiter besteht die hutdeckschicht des Ess-
baren Muschelseitlings nicht aus verklebten
hyphen wie bei der alteingesessenen Art. Darü-
ber hinaus fallen die Basidiosporen von S. edulis
im Schnitt etwas länger aus: 5,28 x 1,16 versus

4,79 x 1,19 µm, der Quo-
tient aus Länge und Breite
beträgt 4,39 bzw. 3,76.
Speisewert
Den größten unterschied
zwischen den beiden Mu-
schelseitlingen sehen DAI,
NIEMELä & QIN im Ge-

schmack: Die europäische Art ist bitter
und nicht für jedermann zum Verzehr ge-
eignet. Die neue Art schmeckt dagegen
mild und wird in der ostasiatischen Küche
hochgeschätzt. Die Autoren übersetzen in
ihrer Arbeit eine Passage aus dem chinesi-
schen Werk „Edible fungal flora of china“,
wonach Nian-Lai huang und Li-Ping Shao
den Essbaren Muschelseitling wie folgt
charakterisieren: „Pilz, angenehm am
Gaumen, zart, lecker, reich an Proteinen,
Fetten, Kohlenhydraten, Vitaminen und
Mineralstoffen. Einer der bekanntesten
Speisepilze in Nordost-und Südwest-
china“.

Vorkommen
Laut den Recherchen von Dai et al. ist S.
edulis in Nordost-china weit verbreitet
und einer der häufigsten Speisepilze, wird
aber in der chinesischen Literatur als Ho-
henbuhelia serotina (Pers. : Fr.) Sing. be-

handelt. Sehr häufig ist der Essbare Muschelseit-
ling im Naturschutzgebiet changbai Shan
anzutreffen, wo er von August bis Oktober mit
zahlreichen hüten auf großen, liegenden Stäm-
men fruktifiziert. Das Areal liegt in der Provinz
Jilin an der Grenze zu Nordkorea, erstreckt sich
über eine Fläche von 1.900 Quadratkilometern
und umfasst besonders ursprüngliche Wälder
(WIKIPEDIA 2011). Die Autoren berichten zudem
über Fundmeldungen aus dem russischen Fer-
nen Osten und Japan unter dem Namen Panellus
serotinus. Das untersuchungsmaterial aus Japan
und china erwies sich als konspezifisch.

taxonomie
Die Typusart der Gattung Panellus (Zwergknäu-
elinge) ist P. stipticus (Bull. : Fr.) P. Karst. (herber
Zwergknäueling). Eine phylogenetische Studie
von JIN ET AL. (2001) ergab, dass sich der Gelb-
stielige Muschelseitling ziemlich von P. stipticus
unterscheidet. Sarcomyxa P. Karst. wurde durch
S. serotina (Fr.) P. Karst. typifiziert und wäre der
Gattungsname beider Muschelseitlinge, wenn

4 Originaldiagnose der
Gattung Sarcomyxa von

Petter Adolf Karsten
(1891)

6 Sarcomyxa serotina
Foto: hOLGER FOERSTER
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Panellus gesplittet würde. Während JIN, huGhES

& PETERSON keine Zweifel an einer Aufteilung
des Panellus-Komplexes lassen, wollen DAI ET AL.
noch weitere Studien abwarten. GRöGER (2006)
ordnet den Gelbstieligen Muschelseitling der
Gattung Panellus zu, KNuDSEN & VERSTERhOLT

(2008) führen ihn unter Sarcomyxa; der Essbare
Muschelseitling ist in keinem der beiden Schlüs-
selwerke enthalten.

Eric Strittmatter lieferte noch den hinweis, dass
es sich bei S. serotina (Pers. : Fr.) P. Karst. um
einen ungültigen Namen handelt, weil Petter
Adolf Karstens „umkombination“ (1891) von Pa-
nellus serotinus Fr. gegen den Artikel 33.1 des
Internationalen Botanischen codes für Nomen-
klatur (IcBN) verstößt. In dem Regelwerk heißt
es, dass eine umkombination (Autonyme ausge-
nommen) als ungültig publiziert gilt, wenn der
Autor nicht das endgültige Epitheton dem
Namen der Gattung, Art oder deren Abkürzung
eindeutig zuordnet. Der finnische Mykologe

nannte in seiner Original-
diagnose der Gattung Sar-
comyxa Pleurotus serotinus
(Schrad.) Fr. als Typusart.
Findet sich also keine an-
dere, gültige umkombina-
tion, muss diese erst noch
vorgenommen werden.

Schlussbetrachtung
Die Diskussion um den
Gelbstieligen Muschelseit-
ling verdeutlicht, weshalb
man Informationen ohne
Quellen-check nicht für
bare Münze nehmen darf.
Auch kann eine Verfäl-
schung der ursprünglichen
Nachricht durch ihre mehr-
fache informelle Weiter-

gabe nicht ausgeschlossen werden. Überra-
schend war zudem, welche Eigendynamik das
Thema im Internet entwickelt hat, obwohl expli-
zit auf die fehlenden Literaturstellen hingewie-
sen wurde. Das Ganze hat beinahe Stammtisch-
charakter.
Manch einer mag jetzt fordern, unbelegte Infos
in Online-Foren überhaupt nicht mehr zu veröf-
fentlichen. Das entspräche jedoch nicht der Dis-
kussionskultur im Web und würde nur unnötig
den Informationsaustausch behindern. Sowohl
fundierte Fachartikel als auch spontan geschrie-
bene Forumsbeiträge haben ihre Daseinsberech-
tigung. Bei letzteren sollte man als „Konsument“
nur im hinterkopf behalten, dass sich nicht jede
Neuigkeit hinterher als wahr herausstellt.
Im zweiten Teil des Artikels haben wir Erklärun-
gen für die variierenden Geschmacksangaben
des Gelbstieligen Muschelseitlings in der Litera-
tur gesucht. Alle hypothesen erfordern weitere,
gut dokumentierte Funde. Da S. serotina im Feld
erfahrungsgemäß mit bloßem Auge bestimmt

Querschnitt durch einen
Fruchtkörper des Gelbstieli-

gen Muschelseitlings
Foto: holger Foerster

Die Typusart der Gattung
Panellus (Zwergknäuelinge)
ist der herbe Zwergknäu-

eling P. stipticus
Foto: FREDI KASPAREK
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wird, kann es sich lohnen, künftig auch die mi-
kroskopischen Merkmale zu untersuchen. Wer
weiß: Vielleicht kommt der Essbare Muschelseit-
ling auch in Mitteleuropa vor.
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