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giftigen
Doppelganger

Pilze sammeln — aber richtig
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So finden Sie sich im Buch zurecht

Farbcode

Zum leichten Auffinden sind die ungenieBbare/giftige Réhrlinge und Porlinge

in diesern Buch beschriebenen

Pilze in drei gut zu erkennende Gallen-Réhrling 5
GroRgruppen eingeteilt, die Tyopius fedleus Calirrohilisge J

bei jeder Art mit einer Farbleiste
markiert sind.

Réhrlinge und Porlinge

Blitter-
{Lamellen-)pilze

Nichtblitterpilze
[Gallertpilze, Bauchpilze,
Schlauchpilze)

Erscheinungszeit Filze wach-

sen in der Regel in einem jah- "**':'ﬂ'“"m“
reszeitlich begrenzten Zeitraum, LA
der in diesem Buch ﬁ.:ll'jE'dE' Art Hut anfangs halbkugelg dann polsterfarmig bis auspebreiet, hellbraunlich hifuriﬂln’nﬁuun.
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Vorkemmen Die meisten Arten Druckstelien dunider. Sparenpulver rosabrain, Sthed 5-15 om lang. krafup, am Crunde bauchig ver-
sind auf ganz bestimmte Le- n:-c:t.r::l:»r:urrc_hmnm :unklr:n;gmb:nhcrm:m;&n Netz ijﬂxhrﬁg-&:rg:-g
u P - nehn; Cesshmack sehr bitter, Workomimen im Laubwald seivener, auf sauren n, rGal
bensraume spezia | I siert, "i'lE_'_E‘ len-Rihrilingist owar nicht giftig, aber sogallenbitter, dass er nicht zwm Vernehr peesgnet ist
S0g4r an ganz bestimmte Bau- Yerwechshungen Steingiloe, vor allem Fichton- und Sommer- Steingels [+ sehe her) sowne Maronen:
e Eebunden : Rohdionge (- piehe hied), Brcengane (-5 tiebe haev) und Eichen-Rotcappen (- sehe Bier) Sohen jungen
o . = - Gallen-Rihrlingen tiuschend shrlich und werden auch haufig mitiknen venwechselt Celangt nurein
HUtﬂmEE Die ngmge {ES Ist einzger Galken-Rihring unter das Sammelgut, s1das gesamie Pilzgercht zum Wegwerfen bestimmit

der Hutdurchmesser aufge-
fuhrt) ist relativ schnell zu er-
mitteln und ein wichtiges Be-
stimmungsmerkmal.




essbare Réhrlinge und Porlinge

Namen Fichten-Steinpilz,
Zu jeder Art stehen der deut- Steinpilz,

sche (Steinpilze), der wissen- ;
schaftliche (Boletus edulis) und :ﬁiﬂﬂ:ﬁm,_m
der Gattungsname (Dick-
rohrlinge).

Symbole:

giftig

ungenieBbar:
Kann bei empfindlichen
Personen auch giftig wirken.

essbar.

Bezieht sich jedoch immer Madel- und Lactwald

auf gebratene, gekochte oder Ll

gebackene Pilze. Pilze nicht Hut anfangs halbkigelsp nd weiBlich, spates poisterfirmig, hell- bis dunielbraun: Haut ghate

trocieen, bei feuchiem Wetter und im Alter schmierig REhren lang, weilllich, spater gelbgrinlich, am
Stiel ausgebuchtet: Poreneng, den Rohren gheschfasteg, auf Druck nacht verfarbend Sporenpubner oli-
vhbraun. Sthel bes 2ocm lang. pung dick bauchig, spacer rylindrisch, im obenen Tesl hellibrdunlich mit
wtiBlichem Adernett, wnten heller, Netr weniger deutlich bis fehlend. Fleksch fest, spater watich, weiB-
Inch, umter der Huthaw brawnlich; Gernuch angenehm; Ceschmadk mald, nussarteg. Vorkomanen im
Lavbwald seivener. Wert hervomagender Speisepilz. Venwechalunpen Vom Steinplz gibt e s verschie-
dene seiten zu findende Arten und Vanetiben

Beim Speisepilz ist im An-
text immer noch ein auffallen-
der, rot unterlegter Kasten s gibt keinen Shalichen Giftplz Ein inziger Gallen-RBhling jedoch kann ein ganzes Plz-

platziert, der auf die giftigen gericht mit seiner Bitterkeit verderben. Ein Stitk vom HutAeisch probiert-und der Fall ist
bzw. ungenieBbaren Doppel- .

roh verzehren!

ganger hinweist.



Finden, bestimmen, sammeln

Was ein Pilzsammler an Speisepilzen von einem Ausflug in Wald und Flur fir die
Kiche mit nach Hause bringt, hangt in erster Linie davon ab, wie viele essbare Pilze
er kennt. Die meisten Leute kennen nur einige, wenige Arten, sodass sich zur
Hauptsammelzeit alles Interesse auf diese Pilze richtet und sie stellenweise schon
recht rar geworden sind. Unter den 5000 Pilzarten Mitteleuropas gibt es jedoch
noch sehrviele andere schmackhafte Speisepilze, die auch noch haufig zu finden
sind. Aus Angst vor Verwechslungen mit Giftpilzen wagt sich mancher nicht daran,
sie zu sammeln. In diesem Buch stellen wir deshalb tiber 100 Speisepilze vor, denen
wir ihre giftigen oder ungenielSbaren Doppelganger gegeniiberstellen. Auf
Verwechslungsmoglichkeiten und typische Unterscheidungsmerkmale weisen wir
direkt hin. Bevor Sie aber mit dem Sammeln loslegen wollen, haben wir noch ein
paar wichtige Tipps flr Sie:

»> Heute weifl man mehr!

Einige friiher als essbar eingestufte Pilze gelten heute als schwer vertraglich,
ungenielbar oder sogar als giftig flir bestimmte Personen. Dieses Buch
berlicksichtigt den neusten Kenntnisstand. Verwenden Sie keine veralteten
Pilzblcher.

> Je mehr, desto besser?

Bitte sammeln Sie unbekannte Waldpilze nicht kérbeweise ein, um sie dann zum
Pilzberater zu bringen. Nehmen Sie nur wenige Exemplare einer unbekannten Art
mit. Wenn Sie auch bekannte Speisepilze gefunden haben, vermischen Sie diese
nicht mit den unbekannten Pilzen im Korb.

»> Einer ist keiner?
Schon ein einziger ungeniel3barer Pilz kann ein ganzes Pilzgericht verderben,
daheristes wichtig, jeden einzelnen Pilz genau unter die Lupe zu nehmen.



»» Genauigkeit ist Trumpf!

Uberpriifen Sie beim Putzen noch einmal jeden Pilz genau und beachten Sie auch
die Verwertungsregeln flir die einzelnen Arten: Viele Speisepilze sind roh leicht
giftig und bei manchen muss zum Beispiel das Kochwasser weggeschlittet werden.

> Probieren geht nicht liber studieren!

Lassen Sie selbst gesammelte Pilze von einem Pilzsachverstandigen oder bei einer
Pilzberatungsstelle immer begutachten, wenn Sie sie nicht sicher bestimmen
konnen. Adressen hierfiir erhalten Sie bei der Gemeindeverwaltung, dem
Landratsamt oder im Internet.

»> Wollen Sie mehr?
Dann erkundigen Sie sich bei Pilzvereinen, wo Vortrage, Pilzfihrungen und
Pilzausstellungen in Ihrer Nahe angeboten werden.

Esisteine groRRe Freude, in einem guten Pilzjahr Wald und Wiesen zu durchstreifen
und viele verschiedene Pilze zu finden. Wenn Sie sich immer wieder daran erfreuen
mochten, konnen Sie dabei helfen, Sammelplatze zu schonen. Das bedeutet, kleine
junge und seltene Pilze stehen zu lassen und unbekannte, ungeniel3bare oder
giftige Arten nicht zu zerstoren. SchlieBlich reicht eine Hand voll haufig
vorkommender Wildpilze, um eine Mahlzeit zu verfeinern.

Hans E. Laux, Biberach



Finden, bestimmen, sammeln

Pilze bestimmen —leicht gemacht

Zur sicheren Bestimmung von Pilzen ist es wichtig, alle in diesem Buch
beschriebenen Merkmale der Reihenfolge nach genau zu Gberprifen. Die
Bestimmungstexte sind nach dem charakteristischen Erscheinungsbild des Pilzes
gegliedert, in:

Hut (Fruchtkorper) Das erste sichtbare Merkmal eines Pilzes ist der Hut oder
Fruchtkorper, seine Form (= siehe hier), GroRRe, Farbe und
Oberflachenbeschaffenheit. Denken Sie daran, dass der Hut eines jungen Pilzes
ganz anders aussieht als der eines alteren oder alten. Bei manchen Pilzen
verandern sich auch die Hutfarbe und seine Oberflachenbeschaffenheit in
Abhdngigkeit von der Witterung, so dass ein trockener Pilzhut ganz anders
aussehen kann als ein feuchter.

Rohren — Lamellen - Leisten Unter dem Hut sitzen, je nach Pilzgruppe, Rohren,
Lamellen, Leisten oder Stacheln. Wichtige Bestimmungsmerkmale sind Farbe,
Form (= siehe hier), Grol3e, Anheftung am Stiel (= siehe hier) und ob sie sich bei
Druck verfarben oder nicht.

Sporenpulver Oftmals ist auch die Farbe des Sporenpulvers ein wichtiges
Unterscheidungsmerkmal.

Stiel Wichtig sind Lange, Breite, Farbe, Form (= siehe hier), Vorhandensein eines
Ringes oder einer Scheide (— siehe hier).

Zur genauen Bestimmung muss daher ein vollstandig erhaltener Stiel vorhanden
sein, daher den Pilz nicht abschneiden, sondern vorsichtig herausdrehen!

Fleisch (Fruchtmasse) Wichtig sind Farbe, Konsistenz, Geruch, Geschmack,
Verfarbung bei Druck und im Schnitt sowie Farbe und Geschmack eventuell
austretender Milch (hierauf wird gesondert eingegangen).

Probieren Sie immer nur ein winziges Stiick vom Hutfleisch und spucken Sie dieses
auch gleich wieder aus, nicht hinunterschlucken! Wer wegen einer theoretisch



moglichen Infektion (Tollwut, Fuchsbandwurm) Angst vor einer
Geschmacksprifung von Pilzen hat, muss darauf verzichten.

Vorkommen Die meisten Arten sind auf ganz bestimmte Lebensraume
spezialisiert, viele sogar an ganz bestimmte Baume gebunden oder auf ganz
speziellen Bodenarten siedelnd. Was tber die allgemeinen Hinweise Nadel-, Laub-
oder Mischwald hinausgeht, wird in dieser Rubrik noch aufgefiihrt.

Wert Hier wird angegeben, ob es sich um einen sehr guten oder eher
minderwertigen Speisepilz, einen ungenielSbaren, schwach oder todlich giftigen
Pilz handelt und welche Auswirkungen er verursacht.

Verwechslungen Viele Pilze konnen je nach Entwicklungsstadium und
Ausfarbung auf den ersten Blick und vor allem vom noch unerfahrenen
Pilzsammler mit einer ganzen Reihe anderer essbarer, ungeniefSbarer oder gar
giftiger Arten verwechselt werden. Es sind schon die tollsten Dinge vorgekommen.
Beim Einsammeln »neuer« Pilze ist es daher am Sinnvollsten, sich nicht auf seine
eigene Kenntnis oder auf Biicher zu verlassen, sondern eine Pilzberatungsstelle
oder einen erfahrenen Pilzsammler aufzusuchen.

Sie erweitern lhre Pilzkenntnisse am sichersten auf gemeinsamen Exkursionen mit
erfahrenen Pilzkennern (die ortlichen Pilzvereine veranstalten zur Sammelzeit
immer wieder solche Exkursionen) oder auf Pilzausstellungen.



Finden, bestimmen, sammeln

Pilze sammeln - aberrichtig

Pilze sammeln und daraus kulinarische Leckerbissen zuzubereiten, das macht sehr
vielen Freude und treibt die Pilzsammler vom Frithjahr bis zum Herbst hinaus in
Wald und Flur. Beim Pilzesammeln gilt es jedoch einiges zu beachten:

Der wichtigste Grundsatz beim Pilzesammeln zu Speisezwecken ist: Sammeln Sie
immer nur Pilze, die Ihnen ganz sicher bekannt sind.

Alte Exemplare Idsst man stehen —mit etwas Erfahrung erkennt man sie am
aufgeschirmten Hut, an dessen Festigkeit und Aussehen —, denn sie kdnnen im
Zustand der Zersetzung schwere Vergiftungen verursachen.

Pilze, die auf Holz wachsen, kdnnen mit einem Messer abgeschnitten werden, auf
dem Boden wachsende Arten werden vorsichtig herausgedreht—bei den
kritischen Wulstlingen ist dies besonders wichtig, da die Stielbasis wichtige
Merkmale zur Bestimmung tragt. Die Offnung im Waldboden wird mit Laubresten
und Humus wieder zugedeckt, damit das Pilzgeflecht nicht austrocknet.

Reinigen Sie die Pilze schon im Wald von anhaftenden Nadeln, Laub- und
Humusresten. Angefressene Stellen konnen ausgeschnitten werden. Schleim auf
der Huthaut wird ebenfalls schon an Ort und Stelle entfernt, sonst klebt das
Sammelgut im Korb zusammen. R6hren und Lamellen junger Pilze werden nicht
entfernt.

Da die Pilze nach der Ernte noch ihre Hiite 6ffnen, also weiterleben, legt man sie
am besten in luftdurchldssige Korbchen. Plastiktiiten sind ganz ungeeignet, da in
ihnen keine Luftzirkulation moglich ist und der Alterungsprozess der Pilze viel
schneller ablauft. AuBerdem wird das Sammelgut in diesen Behaltnissen
zusammengedriickt, und besonders die weichfleischigen Arten werden
unansehnlich.

Legen Sie die gesammelten Pilze zu Hause kiihl und luftig aus und bereiten Sie sie
innerhalb von 24 Stunden zu. Nur einige feste Arten konnen 2—3 Tage kiihl
aufbewahrt werden.

Es gibt nur wenige Pilze, die man im Winter sammeln kann. Sie miissen nach dem
Auftauen noch fest sein und einen frischen Eindruck machen. Pilze nehmen viel



Wasser auf, deshalb sollten sie nur gewaschen werden, wenn das die weitere
Zubereitung zulasst.

Pilze, die man trocknen mochte, werden nur mit dem Messer und einer kleinen
Blrste geputzt.

Auch die genauste Beschreibung in einem Pilzbuch kann nicht die Erfahrung
ersetzen, die ein Pilzsammler im Lauf seiner Sammlerzeit Giber viele Jahre hinweg
erwirbt. Lassen sie deshalb selbst gesammelte Pilze bei ungeniigend eigener
Erfahrung und beim kleinsten Zweifel durch einen Pilzfachmann vorsichtshalber
untersuchen und nachbestimmen.

Pilze, die nicht absolut sicher bestimmt wurden, diirfen nicht verzehrt werden!
Triiben Sie Ihre kulinarischen Freuden nicht, sondern verwenden Sie bei
Unsicherheit lieber Zuchtpilze.

Der Hinweis auf nicht vorhandene giftige Doppelganger darf auf keinen Fall zu
oberflachlicher Bestimmung und leichtfertigem Verzehr gesammelter Speisepilze
flhren.

Lassen Sie im Urlaub in fremden Landern grofte Vorsicht walten, oft wachsen dort
Arten, die unseren heimischen Pilzen sehr ahnlich aber giftig sind. Pragen Sie sich
die Merkmale der wichtigsten Giftpilze besonders gut ein und verzichten Sie auf
Pilze, die nurim Geringsten mit ihnen verwechselt werden kénnten.



essbare Rohrlinge und Porlinge

Fichten-Steinpilz,

Steinpilz, @

Herrenpilz

Boletus edulis Dickrohrlinge

Juli-November
Nadel- und Laubwald
Hut 5—25(—30)cm

Hut anfangs halbkugelig und weiRlich, spater polsterformig, hell- bis dunkelbraun;
Haut glatt, trocken, bei feuchtem Wetter und im Alter schmierig. Rohren lang,
weiBlich, spater gelbgriinlich, am Stiel ausgebuchtet; Poren eng, den Rohren
gleichfarbig, auf Druck nicht verfarbend. Sporenpulver olivbraun. Stiel bis 20 cm
lang, jung dick bauchig, spater zylindrisch, im oberen Teil hellbraunlich mit
weiRlichem Adernetz, unten heller, Netz weniger deutlich bis fehlend. Fleisch fest,



spater weich, weilSlich, unter der Huthaut braunlich; Geruch angenehm;
Geschmack mild, nussartig. Vorkommen im Laubwald seltener. Wert
hervorragender Speisepilz. Verwechslungen VVom Steinpilz gibt es verschiedene
selten zu findende Arten und Varietdten.

Es gibt keinen ahnlichen Giftpilz. Ein einziger Gallen-Rohrling jedoch kann
ein ganzes Pilzgericht mit seiner Bitterkeit verderben. Ein Stiick vom
Hutfleisch probiert—und der Fall ist klar!



essbare Rohrlinge und Porlinge

Sommer-Steinpilz,
Eichen-Steinpilz [E

Boletus reticulatus (B. aestivalis) Dickrohrlinge

Mai—Juli
Buchen- und Eichenwald
Hut6—30cm

Hut anfangs halbkugelig, spater polsterformig-abgeflacht, hell leder- bis
nussbraunlich; Haut feinfilzig, bei Trockenheit oft feldrig-rissig. Rohren 1—3 cm
lang, ausgebuchtet, jung weillich, alt olivgriin; Poren eng, rundlich, jung weiflich,
altolivgriin. Sporenpulver olivbraun. Stiel bis 20 cm lang, 3-8 cm breit, jung
bauchig, spater zylindrisch, graubraun, lederfarben, Basis weil3lich, vollstandig
genetzt, Netz weil3lich, alt braunlich nachdunkelnd. Fleisch dick, im Hut bald
weich, weiBlich, unter der Huthaut hellbraun, im Schnitt nicht verfarbend; Geruch



angenehm; Geschmack mild. Wert hervorragender Speisepilz. Verwechslungen
Andere Steinpilz-Arten sehen dhnlich aus, sind jedoch alle essbar.



essbare Rohrlinge und Porlinge

Maronen-Rohrling @
Xerocomus badius Filzrohrlinge

Juni—November
Laub- und Nadelwald
Hut 5-15(-30) cm

Hut jung halbkugelig, spater polsterformig, schlieBlich flach, schokoladen- bis
dunkelbraun; Haut matt, feinsamtig, alt glatt und leicht glanzend, feucht
schmierig. Rohren angewachsen, blassgelblich, spater oliv; Poren jung weiRlich,
bald gelbgriinlich, auf Druck stark blauend. Sporenpulver olivbraun. Stiel 5—15
cm, zylindrisch, fest, dick oder schmachtig, heller als der Hut, fein braunlich
gefasert oder fein samtig, ohne Netz. Fleisch weif3lich, fest, im Alter weich, im
Schnitt etwas blauend; Geruch schwach fruchtig; Geschmack mild. Vorkommen
ziemlich hdufigim Nadel-, seltenerim Laubwald, auf sauren Boden. Wert



geschatzter Speisepilz. Verwechslungen Die dhnlichen Steinpilze haben am Stiel
immer ein weil3es Netz.

Dieser leicht erkennbare Rohrling kann kaum mit Giftpilzen verwechselt
werden. Ahnlich ist allerdings der sehr bitter schmeckende Gallen-
Rohrling (— siehe hier), der das ganze Pilzgericht verderben kann.



essbare Rohrlinge und Porlinge

Birkenpilz,
Birken-Rohrling [E

Leccinum scabrum RaufuRrdhrlinge

Juni—Oktober
unter Birken
Hut 6-12(-15) cm

Hut halbkugelig, spater polsterformig, gelb-, hellgrau- bis dunkelbraun, Rand
kaum tiberhdangend; Haut glatt und kahl, feucht schmierig. Rohren 1-3 cm lang,
kissenartig nach unten gewdlbt, am Stiel tief ausgebuchtet, leicht vom Hutfleisch
ablosbar, weilllich, spater graulich; Poren rohrenfarben, klein. Sporenpulver
gelbbraun. Stiel 5—20 cm lang, schlank, nach oben verjlingt, jung weiflich, mit
graubrdunlichen, spater schwarzlichen Schiippchen bedeckt, die im oberen Teil
manchmal langsstreifig angeordnet sind. Fleisch jung fest, bald schwammig, im



Stiel faserig, weilllich, spater grauweif3, mild. Wert jung guter Speisepilz.
Verwechslungen Kann mit anderen essbaren RaufuRrohrlingen verwechselt
werden.

Unter den RaufuBrohrlingen gibt es keine Giftpilze. Unerfahrene Sammler
konnen den Birkenpilz allerdings mit dem sehr bitteren, aber nicht
giftigen Gallen-Rohrling (— siehe hier) verwechseln.



essbare Rohrlinge und Porlinge

Eichen-Rotkappe,
Eichen-Rauful @

Leccinum quercinum RaufuRrohrlinge

August—Oktober
Eichenwald
Hut 6-15(—20) cm

Hut jung halbkugelig, spater polsterformig, orangebraun, kastanienbraun,
ziegelfarben; Haut feinfilzig, spater glatt, am Rand etwas tiberstehend. Rohren bis
3cm lang, am Stiel stark ausgebuchtet, weilSlich bis blassbraun; Poren klein,
weiRlich spater grau bis graugelblich, auf Druck braunlich fleckend. Sporenpulver
gelbbraun. Stiel bis 18 cm lang, 2—4 cm breit, schwach keulig, Schiippchen auf
hellem Grund, anfangs weif3lich, bald braunrot, dann schwarzend. Fleisch dick,
weil, im Schnitt schwach rosa bis grauviolett; Geruch und Geschmack angenehm.



Vorkommen vor allem in warmen Eichenwaldern. Wert guter Speisepilz.

Verwechslungen Kann mit anderen essbaren RaufuRrohrlingen verwechselt
werden.

Die Eichen-Rotkappe hat keinen giftigen Doppelganger, sie kann jedoch
mit dem bitteren Gallen-Rohrling (— siehe hier) verwechselt werden.
Typisch ist jedoch ihr Vorkommen in Eichenwaldern.



essbare Rohrlinge und Porlinge

Ziegenlippe,
Filziger Rohrling [E

Xerocomus subtomentosus Filzrohrlinge

Juni—Oktober
Laub- und Nadelwald
Hut3-12cm

Hut erst halbkugelig, dann gewalbt, fleischig, gelboliv, olivbraun; Haut samtig,
feinfilzig, trocken, nicht abziehbar und kaum rissig. Rohren bis 1,5 cm lang,
ausgebuchtet, leicht vom Hutfleisch losbar, leuchtend gelb; Poren weit, eckig,
dottergelb, alt gelblich griin, bei Druck nicht oder nur leicht blauend.
Sporenpulver olivbraunlich. Stiel 3—10 cm lang, schlank, oft verbogen, nach unten
verjiingt, gelbbraunlich, feinkornig-flockig, braunlich gestreift. Fleisch jung fest,
bald schwammig, weiRlich, im Stiel gelblich, im Schnitt nicht oder nur wenig



blauend; Geruch unbedeutend; Geschmack mild. Wert Mischpilz.
Verwechslungen Die Ziegenlippe ist sehrveranderlich und leicht mit anderen
Filzrohrlingen zu verwechseln.

Unter den Filzrohrlingen gibt es keinen Pilz, der giftig ist. Eine
Verwechslung mit dem brennend scharfen Pfeffer-Rohrling ist jedoch
moglich. Hier hilft eine kleine Geschmacksprobe den Unterschied zu
erkennen!



essbare Rohrlinge und Porlinge

Sand-Rohrling [E
Suillus variegatus Schmierrohrlinge

Juli-November
unter Kiefern
Hut 5—15cm

Hut jung halbkugelig, spater breit gewdlbt mit scharfem Rand, semmelfarben,
braungelb, gelboliv; Haut nicht abziehbar, bei Feuchtigkeit schmierig, aber schnell
trocknend, filzig, feinkornig. Rohren 8—15 mm lang, meist am Stiel angewachsen,
orangebraunlich spater braunoliv; Poren graulich oliv, jung sehr fein, etwas eckig,
auf Druck schwach blauend. Sporenpulver olivbraunlich. Stiel bis 10 cm lang, voll,
glatt, zur Basis leicht verdickt, gelbbraun, etwas heller als der Hut, an der Basis
meist braunlich, fein filzig iberzogen. Fleisch diinn, gelblich, im Schnitt schwach
bldulich verfarbend; Geruch sauerlich; Geschmack mild. Wert junge Pilze als



Mischpilze verwendbar. Verwechslungen Ahnliche Schmierrohrlinge sind alle
essbar.

Verwechslungen mit giftigen Rohrlingen sind ziemlich ausgeschlossen. Es
konnte allerdings der ungenieRBbare Pfeffer-Rohrling (— siehe hier) ins
Sammelgut geraten. Im Zweifel Geschmacksprobe durchfiihren!



essbare Rohrlinge und Porlinge

Hohlful3-Rohrling,
HohlfuB-Schuppenrdhrling [E

Boletinus cavipes Schuppenrohrlinge

Juni—Oktober
unter Larchen
Hut 4-10(-15) cm

Hut anfangs kegelig-gewdlbt, dann ausgebreitet, oft gebuckelt, zitronengelb bis
rostbraun, Rand anfanglich mit dem Stiel durch einen Schleier verbunden, jung
stark eingerollt mit weien Velumresten; Haut weich, filzig schuppig. Rohren kurz,
herablaufend, gelboliv; Poren blassgelb, alt oliv, Ianglich bis eckig. Sporenpulver
gelboliv. Stiel 3—9 cm lang, zylindrisch, immer hohl, hutfarben mit braunlichem,
hautigem Ring. Fleisch dick, bald sehr weich, gelblich, nicht blauend; ohne
besonderen Geruch und Geschmack. Vorkommen im Gebirge stellenweise



verbreitet, im Flachland selten. Wert mittelmalSiger Speisepilz. Verwechslungen

Der HohlfuR-Rohrling ist an seinem hohlen Stiel und dem Vorkommen unter
Larchen gut zu erkennen.

Kaum mit Giftpilzen verwechselbar. Der auf den ersten Blick @hnliche
ungeniel3bare Pfeffer-Rohrling (— siehe hier) hat keinen hohlen Stiel,
schmeckt brennend scharf und ist nicht an Larchen gebunden.



essbare Rohrlinge und Porlinge

Silber-Rohrling [E
Boletus fechtneri Dickrohrlinge

Juni—August
Buchenwald
Hut 4-15(-25) cm

Hut halbkugelig bis polsterformig, jung fast weil3, silbergrau, alt graubraunlich;
Haut matt, nicht schmierig. Rohren bis 2,5 cm lang, jung angewachsen, spater
ausgebuchtet, griinlich-gelb, alt oliv; Poren eng, rund bis eckig, jung zitronengelb,
altoliv, auf Druck blauend. Sporenpulver olivbraun. Stiel bis 15 cm lang, jung
bauchig, spater zylindrisch-keulig, zitronengelb, ab der Mitte mit undeutlichen,
rotlichen Flecken. Fleisch jung fest, spater weich, hellgelblich, im Hut im Schnitt
blauend; Geruch unbedeutend; Geschmack mild. Vorkommen in
wdrmebeglinstigten Buchenwaldern auf Kalk. Wert guter Speisepilz.



Verwechslungen Der Silber-Rohrling kann mit anderen gelbfleischigen Dickrohr
lingen verwechselt werden.

Unter den gelbfleischigen Dickrohrlingen gibt es keine Giftpilze. Der auf
den ersten Blick ahnliche Wurzelnde Bitter-Rohrling hat an der Stielbasis
keine rotlichen Flecken, sein Fleisch schmeckt bitter (Geschmacksprobe
machen!).



