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Pilzfriihling

Neben den Morcheln gedeihen im Frihjahr/
Frihsommer einige von Kennern geschatzte
Speisepilze, die nur bei straflicher Unkenntnis,
lickenhaftem Wissen oder falscher Wertung der
typischen Merkmale zu Verwechslungen mit Gift-
pilzen flhren kénnen. Anfanger sollten sich nicht
nur auf Feldfthrer verlassen, sondern ihre Funde
einer kompetenten Fachperson vorlegen. Hilfreich
fUr die Bestimmung sind Hinweise auf den Fundort
mit seinen Begleitbaumen, Blschen und Pflanzen.

Zum Gllck ist der todlich giftige, Weisse Frih-
jahrs-Wulstling, ein Knollenblatterpilz, ndrdlich der
Alpen sehr selten. Knolle, Manschette, weisse La-
mellen und der leicht vom Hut abtrennbare Stiel
grenzen ihn deutlich und untbersehbar von den
Speisepilzen des Frihjahrs ab.

Gelegentlich verdirbt der Ziegelrote Risspilz mit
seinem kegeligen, bald blassbraunen, bald deut-
lich rétenden Hut die Freude am Pilzfriihling. Das
Muscarin wirkt bereits nach % bis 2 Stunden. Ty-
pische Symptome sind Brechdurchfélle, Schweiss-
ausbriiche, Tranenfluss, enge Pupillen, Blutdruck-
abfall und Pulsverlangsamung (siehe Periskop 32,
in dieser Nummer). Unter den Speisepilzen ist in
der Schweiz neben den Morcheln nur der geselli-
ge, oft in Hexenringen erscheinende Mai-Ritterling
haufig. In Deutschland sind der Schildrétling und
der Blasse Fruhjahrs-Rotling noch verbreitet, doch
nur dort, wo die Intensivbauern diesen Frihjahrs-
boten unter den Obstbdumen noch nicht mit Jau-
che und Spritzmitteln den Garaus gemacht haben.
Den letzten Schildrétlingen bin ich vor 30 Jahren
im Zehntstadel in Uzwil, einem (berbauten Quar-
tier begegnet. Unter einem stattlichen Birnbaum
fand sich ein Hexenring von mit Blltenblattern
geschmdckten Schildrétlingen. Der giftige Rie-
senrotling (Entoloma sinuatum), ein stattlicher Pilz
mit gelblichen Lamellen, wachst nicht im Frihjahr,
ist selten, riecht und schmeckt stark nach Mehl
und wachst vorwiegend in lichten Laubwaldern.
RoOtlinge sind eine artenreiche Gattung mit eini-
gen Fallgruben, weshalb mit Recht eine gewisse
Scheu besteht die Schildrotlinge offiziell zum Ge-
nuss freizugeben. Zur exakten und sicheren Be-
stimmung sind Angaben Uber den Standort von
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eminenter Bedeutung (Rosaceen: Apfel-, Birn-,
Quitten-, Kirschbaume, Weissdorn, Schlehdorn
usw.), ebenso chemische Reaaktionen mit Anilin.
Nicht alle Pilzfachleute wagen es, die nicht leicht
bestimmbaren Pilze freizugeben. Ein guter, jedoch
nicht ergiebiger Speisepilz ist der unverkennba-
re Morchelbecherling dessen Geruch nach Chlor
beim Kochen verschwindet. Zum Apéro auf einem
Toast ein Genuss!

Mérzellerlinge sind nicht leicht zu finden. Sie
konnen schon wéahrend der Schneeschmelze er-
scheinen. Sie sind mit ihren dunklen Hiten sehr gut
im Moos, Humus und Laub getarnt. Diese heimli-
chen Frihjahrsboten sind fade und bedurfen zur
Befriedigung verwohnter Gaumen noch etwas ku-
linarischer Fantasie.
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Amanita verna: Frihjahrswulstling | Amanite printaniéere



Art

Fruhjahrswulstling
Amanita verna
Mérzellerling
Hygrophorus
marzuolus
Schildrétling
Entoloma clypea-
tum

Blasser Friuhjahrs-
rotling

Entoloma saepium

Ziegelroter Risspilz
Inocybe erubes-
cens

Mai-Ritterling
Calocybe gam-
bosa

Hut
weiss

braun-
schwarz

beige,
grau-
braun
beige,
weisslich
grau

weisslich,
braunlich,
Ziegelrot

weisslich

Lamellen

weiss

weiss speckig

weisslich
grau, rosa

weisslich
grau, rosa

weisslich
beige, rosa,
braun

weiss

Geruch/
Geschmack

unbedeutend

unbedeutend

mehlartig
im frischen
Schnitt

stark
mehlartig

schwach
fruchtig bis
unangenehm

stark
mehlartig

Vorkommen

Laub- und Misch-
wald, mediterran

besonders unter
Weisstannen

Obstbaume,
Weissdorn,
(Rosengewachse)

Obstbaume,
Weissdorn,
(Rosengewachse)

Laubwalder,
Parks, Hain-
buchenhecken

Laub- und
Nadelwald,
Waldrander

* Frassstellen im Fleisch nie rotlich. Anilinreaktion: negativ oder gelb
** Frassstellen im Fleisch rétlich, orangebraun. Anilinreaktion: rosa, korallenrot.
LUDWIG E. 2007. Pilzkompendium, Band 2. Fungicon-Verlag, Berlin.

Hygrophorus marzuolus: Marzellerling | Hygrophore

de Mars

Essbarkeit

todlich giftig

essbar

essbar

esshar

giftig
(Muscarin)

essbar

Entoloma clypeatum: Schildrétlingl | Entolome en
bouclier
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Les champignons du printemps

A co6té des morilles qui croissent au printemps,
quelques especes fongiques peuvent mener
quelques gourmets a des confusions avec des
especes toxiques. Ceci est d( peut-étre a une
ignorance coupable, une connaissance lacunaire
ou une fausse évaluation. Les débutants devraient
se fier non seulement & un simple guide de terrain,
mais devraient confier leurs trouvailles a I'exper-
tise d'une personne spécialisée et compétente.
'examen de la station, des essences d‘arbres,
de buissons et d'autres plantes est une aide pre-
cieuse pour la détermination.

Par bonheur, 'Amanite printaniére (Amanita verna)
espece mortelle, est trés rare au Nord des Alpes.
Volve, anneau, lamelles blanches, un stipe (pied)
facilement détachable du chapeau font d'elle une
espece printaniére facilement reconnaissable.
Occasionnellement, I'lnocybe de Patouillard (Ino-
cybe erubescens) avec son chapeau au départ
conigue, brun pale, puis d'un rougeatre évident,
faisant rougir le plaisir du printemps! La muscarine
agit déja entre un quart d’heure jusqu‘a 2 heures
de temps de latence. Les symptomes typiques
sont les suivants: vomissements, acces de suda-
tion, flots de larmes, rétrécissement des pupilles,
chute de la pression sanguine et ralentissment des
pulsations cardiaques (voir le Périscope de ce n°
du BSM).

Parmi les champignons du printemps, en Suisse,
en plus des morilles, on trouve le Tricholome de
la Saint-Georges (Calocybe gambosa), qui croit en
fréquence élevée en ronds de sorciéres. En Alle-
magne, I'Entolome en bouclier (Entoloma clypea-
tum) et E. saepium, tous deux comestibles, sont
répandus, mais seulement la ou les agriculteurs
ne leur ont pas encore porté le coup de grace
avec des vidanges de purin et de produits divers,
répandus largement sous les arbres fruitiers. Mon
dernier Entolome clypeatum, je I'ai rencontré il y
a une trentaine d'année, au Zehntstadel d'Uzwil,
dans un quartier surbati. Sous un poirier imposant,
un rond de sorciére avait poussé, mélangé avec
des massifs de fleurs mélangées.

Entoloma sinuatum (I'Entolome livide), une espéce
toxique de belle allure avec des lamelles jaunes, ne
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pousse pas au printemps, est rare chez nous (*), a
une saveur et une odeur forte de farine et se ren-
contre généralement dans les foréts de feuillus. Le
genre Entoloma est riche en espéeces. Il comporte
quelques espéces délicates en matiére de toxicité,
c'est pourquoi a juste titre, une grande prudence
caractérise la consommation officielle de ceux-
ci. Comme éléments de détermination exacts et
sars, il faut prendre en considération la station et
I'environnement (Rosacées: pommiers, poiriers,
cognassiers, cerisiers, aubépine ou pruniers, etc.)
ainsi que les réactions chimiques avec application
d‘aniline. Il est vrai que peu d'experts osent des-
tiner a la consommation des espéces fongiques
difficiles a déterminer avec exactitude.

Bon! Une excellente espéces printaniére est Dis-
ciotis venosa (la Pezize veinée) dont l'odeur de
chlore disparait lors de la cuisson.

A |'apéro, sur un toast, un vrai régal! Hygrophorus
marzuolus (I'Hygrophore de mars) n‘est pas simple
a trouver, croissant déja sous la neige fondante.
Avec leur chapeau foncé, ils se cachent trés bien
sous la mousse, dépassant a peine de I'hnumus et
des feuilles ou des aiguilles. Ces cadeaux secrets
du printemps sont un peu fades et nécessitent de
I'imagination culinaire pour satisfaire les palais des
gourmets habitués.

(*) mais tres fréquent dans les foréts de Genéve et
environs. Ndlr

Traduction J.-J. ROTH



Espeéce

Amanite printa-
niere

Amanita verna
Hygrophore de
Mars
Hygrophorus
marzuolus
Entolome en
bouclier *
Entoloma clypea-
tum

Entolome des
haies **
Entoloma saepium

Inocybe de
Patouillard
|. erubescens

Tricholome de la
Saint-Georges
Calocybe gambosa

* endroits blessés de la chair jamais rougissant. Réaction a I'aniline négative ou jaune

Chapeau

blanc

brun
noiratre

beige,
brun gris

beige, gris
blanchatre

blanchatre,
brunatre,
rouge brique

blanchatre

Lamelles

blanches

blanc, couleur
de graisse

blanchatre,
gris rosatre

blanchatre
gris, rose
blanchatre

beige, rose,
brun

blanc

Odeur/Saveur

insignifiantes

insignifiantes

de farine
aux endroits
fraichement
Coupés

fortement
farineuses

faibles de
fruits a de-
sagreables

fortement
farineuses

Vorkommen

forét de feuillus
et mélangées,
méditerranéen

de préférence
sous les sapins
blancs

sous les arbres
fruitiers, aubé-
pines (Rosacées)

arbres fruitiers,
aubépines (Rosa-
cées)

foréts de feuillus,

parcs, haies de
charmille
forét de feuillus

et de résineus,
lisieres de foréts

Comestibilité

toxique
mortel

comestible

comestible

comestible

toxique
(muscarine)

comestible

** endroits blessés de la chair rougissant, brun orangé. Réaction a I'aniline rose, rouge corail.

LUDWIG E. 2007. Pilzkompendium, Band 2. Fungicon-Verlag, Berlin.

Inocybe erubescens: Ziegelroter Risspilz | Inocybe de  Calocybe gambosa:
Saint-Georges

Patouillard

Mai-Ritterling | Tricholome de la
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