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Beliebte Wildpilze: Friihe Pfifferling-Saison 2026

PiLze Tipps fiir Einkauf, Reinigung und sicheres Sammeln des geschiitzten Speisepilzes

IM NORDWESTEN/ BZFE — Pfiffer-
linge sind in ganz Mitteleuro-
pa weit verbreitet und haben
im Gegensatz zu anderen Pil-
zen eine relativ lange Sam-
melsaison. Die Hauptsaison
fallt auf die Monate Juli und
August. 2026 ist der beliebte
Speisepilz jedoch sehr frith
dran, vor allem Importe aus
dem Balkan waren bereits
zwei bis vier Wochen friher
als in durchschnittlichen Jah-
ren auf dem Markt. Pfifferlin-
ge aus dieser Gegend sind
meist auflerordentlich fest
und aromatisch.

Auf gute Qualitat achten

Beim Kauf erkennt man
gute Qualitdit an Aussehen
und Geruch: Die Pfifferlinge
sollten goldgelb und fest sein
und keine ausgetrockneten,
feuchten oder braunlichen
Stellen aufweisen. Sie riechen
aromatisch nach Wald und
leicht nach Aprikosen. Tro-
ckene, verfarbte oder
schwammige Stielenden zei-
gen, dass die Pilze schon lan-
gere Zeit lagern. Lassen sie
sich gummiartig biegen, sind
sie nicht mehr gut. Lose Pilze
in der Papiertiite sind besser
als in Folie oder in Plastik-
schalen abgepackte Ware, da
sich dort leicht Kondens-
feuchtigkeit bilden kann.
Sind nur abgepackte Pilze zu
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Die Saison fur Pfifferlinge hat bereits begonnen.

haben, zu Hause sogleich aus
der  Kunststoffverpackung
nehmen.

Vor der Zubereitung ist
grindliches Putzen Pflicht,
denn der Pfifferling ist ein
Wildpilz, der sich nicht kulti-
vieren ldsst. Folglich kann er
als  Waldbewohner Erde,
Schmutz und beispielsweise
Tannennadeln  mitbringen.
Im Internet finden sich viele
Putzvarianten, mal mit Was-
ser, mal ohne. Generell ist
Wasser bei Pilzen keine gute
Idee, zumindest unter stark
flieflendem Wasser oder mit
einem ausgedehnten Wasser-
bad, weil sie gerne Wasser
aufnehmen und dann ihr fei-
nes Aroma leidet.

Man nimmt die Pfifferlin-
ge einzeln in die Hand,
schneidet das untere Stielen-
de sparsam ab und biurstet
Stiel und Hut - Ober- und
Unterseite — vorsichtig mit
einer speziellen Pilzbiirste ab.
Vertrocknete oder sehr
schmutzige Ecken vorsichtig
abschneiden, grofiere Exemp-
lare halbieren.

Beim Selbstsammeln zu
beachten

Selbst gesammelte Pfiffer-
linge konnen schon mal star-
ker verschmutzt sein als ge-
kaufte, da diese oftmals grob
vorgereinigt sind. Sie einzeln
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In heimischen Waldern ist der Pfifferling selten geworden. Im Handel gibt es Ube

zu putzen, ist ganz schon
muhsam. In diesem Fall
kann man die Verschmut-
zungen mit Mehl binden:
Pfifferlinge mit ein bis zwei
Essloffeln  Mehl in eine
Schiissel geben, vorsichtig
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durchmischen, bis alle Pilze
mit Mehl bestidubt sind.
Dann die Pilze in ein Sieb ge-
ben und das Mehl kurz mit
kaltem Wasser sanft abspi-
len oder die Pilze flir wenige
Sekunden in ein kiihles Was-
serbad geben und sogleich
auf Kichenpapier trocknen
lassen. Die Pfifferlinge an-
schlieffend direkt zubereiten
und verzehren. Je frischer die
Pfifferlinge sind, desto bes-
ser schmecken sie — und des-
to besser halten sie sich auch
noch ein, zwei Tage lang im
Kiihlschrank.

Apropos Selbstsammeln:
In heimischen Wildern ist
der Pilz selten geworden.
Lichte Walder mit moosigen
Boden bieten noch am ehes-
ten die Moglichkeit, ihn zu
finden. Am  haufigsten
kommt er unter Fichten und
Rotbuchen vor. Aber auch
unter Eichen, Kiefern und
Tannen ist er zu entdecken.
Exemplare unter einem Zen-
timeter Hutgrofde gehoren
nicht in den Sammelkorb.
Schliefslich muss der Pilz Zeit
haben, seine Sporen zu ver-
streuen, damit die nachste

Pilzgeneration heranwach-
sen kann.

Der tauschend &ahnlich
aussehende ,Falsche Pfiffer-
ling“ ist schwach giftig und
kann beim Verzehr auch in
gekochter Form zu Magen-
und Darmbeschwerden fiih-
ren. Im Zweifelsfall lieber
eine Pilzberatung aufsuchen.

Pfifferlinge stehen, wie
auch andere einheimische
Pilze (etwa Steinpilz,
Schweinsohr, Bratling, Rot-
kappe, Birkenpilz und Mor-
chel) unter Artenschutz. Fir
,Schwammerlsucher” gibt es
eine Ausnahme, die das Bun-

rwiegend Importe aus Osteuropa. siLp: pixasay
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desnaturschutzgesetz regelt:
Die entsprechenden Pilze
dirfen in geringen Mengen
fur den personlichen Bedarf
gesammelt werden - an Stel-
len, die keinem Betretungs-
verbot unterliegen. In der Re-
gel gilt als geringe Pilzmenge
je nach Region das, was fir
ein bis zwei Mahlzeiten aus-
reicht. Mehr als ein Gericht
mit 250 Gramm Wildpilzen
pro Person sollte man wo-
chentlich ohnehin nicht ver-
zehren, wegen der moglichen
Strahlenbelastung und der
Belastung mit Schwermetal-
len.
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