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Vorwort  
Es gibt eine große Zahl von essbare Pilzen, oft sind diese kaum von giftigen 

Doppelgängern zu unterscheiden, in diesem E-Book möchte ich vor allem mit 
Hilfe von Bildern angehenden Pilzsuchern das unterscheiden erleitern.  

Dabei konzentriert sich dieses Buch vor allem auf  die beliebtesten  Speisepilze, 
dadurch soll das nachschlagen eines gefundenen Pilzes vereinfacht werden und 
für weniger Unsicherheit sorgen. 

Es wurde wert darauf gelegt, die Beschreibungen möglichst präzise und doch für 
jedermann verständlich zu schreiben.  
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Pilze sollten nie roh gegessen werden, viele zubereitet sehr schmackhafte Pilze sind 
im rohen Zustand giftig.  

Zudem werden durch das zubereiten auch die meisten anderen Krankheitserreger, 
die durch die Umgebung auf den Pilz übertragen worden sein können abgetötet. 

Pilze sollten immer in luftig Körben gesammelt werden, in Tüten werden sie oft 
schlecht und zermatschen.  
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Totentrompete 



Maronen-Röhrling 
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Maronen sind meist in Nadelwäldern in der Zeit zwischen Juni und November zu 
finden. 

Die Färbung ist meist schokoladen- bis dunkelbraun und unter dem Hut befindet 
sich eine gelber ƆSchwamm´, der sich bei berŹhren blau fšrbt. 

Der Stiel ist bis zu 10 Zentimeter lang und bis zu 4 Zentimeter breit. 
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Von Sammlern wird der Maronenröhrling oft für einen Steinpilz gehalten. Ersterer 
hat jedoch keine Netzzeichnung am Stiel, wohingegen die Röhren des Steinpilzes 
sich bei Druck nicht blaugrün verfärben. Eine unangenehme, aber nicht 
gefährliche Verwechslungsmöglichkeit besteht mit dem Gallenröhrling, der 
aufgrund seines bitteren Geschmacks ungenießbar ist. Dessen Röhren sind 
jedoch weiß bis schmutzig rosa gefärbt und blauen nicht. Ansonsten kann der 
Maronenröhrling noch mit dem Sandröhrling, Ziegenlippe und Rotfußröhrlinge 
verwechselt werden, was aber unproblematisch ist, da auch diese Arten alle 
essbar und wohlschmeckend sind. 
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Gemeiner Rotfußröhrling  

Gallenröhrling  

Ziegenlippe  
Sand -Röhrling  



Steinpilze 

9 



Steinpilze haben ihre Hauptsaison zwischen September und Oktober. 
Ihr Schirm ist meist halbkugelig, eher selten flach, hat ausgewachsen eine Grösse 

von 20-40 Zentimeter und hat eine hell bis dunkelbraune Färbung. 
Der Stiel ist schwammig, wobei der untere Teil eher bauchig verdickt ist. 
Er ist mittlerweile seltener zu finden und steht unter Naturschutz. 
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Die Röhren an der Unterseite des Hutes sind anfangs weiß und bekommen später 
eine gelblich-grünliche Tönung, bei älteren Pilzen haben sie eine olivgrüne Farbe 
und können den Hutrand überragen. 

Der Stiel ist anfangs dick und fest, streckt sich später. Charakteristisch ist ein feines 
helles Netz über einem hellen, bräunlichen Untergrund. Der Steinpilz trägt weiße 
Netzstrümpfchen. Der Gallenröhrling (siehe S.8), mit dem  trägt im Gegensatz 
bräunliche Netzstrümpfchen auf hellerem Untergrund. Der Stiel des Steinpilzes 
ist niemals rot oder mit einem Ring versehen. Zudem können Steinpilze auch mit 
Maronen-Röhrlingen (siehe S.5) verwechselt werden, diese sind jedoch auch 
essbar und wohlschmeckend. 
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Echte Pfifferlinge  
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