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Vorwort

Mein Buch, ,Die Heilkraft der Pilze — gesund durch Mykotherapie® ist zum ersten Mal vor 10 Jahren
erschienen. Es wurde spater wiederholt nachgedruckt und inzwischen ist auch die letzte Auflage seit
Jahren vergriffen. Das Interesse fur diesen Bereich der Naturwissenschaften ist aber inzwischen
erheblich gestiegen und das breite Publikum erwartet fundierte und sachkundige Informationen von
kompetenten Fachleuten. So ist auch zu erklaren, dass nach meinem seit Jahren vergriffenen Buch
immer noch nachgefragt wird und ich oft persdnlich gefragt werde, wann ich endlich eine Neuauflage
veroffentichen werde.

Ich darf Ihnen, sehr verehrte Leser ankiindigen, dass ich bereits an einer véllig neuen Fassung
meines vor nunmehr 10 Jahren erstmals erschienen Buches arbeite und den festen Vorsatz habe,
dieses spatestens bis Mitte 2008 herauszubringen. Das Manuskript soll noch vor dem Helbst fertig
gestellt werden. Der Zeitpunkt der Vertffentlichung wird dann von der Ladnge der Durchlaufzeit beim
Verlag, oder bei der Druckerei, abhangig sein. Bis es soweit ist, mochte ich aber zumindest das alte,
vergriffene Werk allen zugangig machen, die sich fiir das Thema ,Heilkraft der Pilze“ interessieren.
Deshalb stelle ich das Manuskript — ohne den Abschnitt Pilzanbau — fiir jedemann zugéngig ins Netz.
Sie kdnnen mein erstes Buch hier lesen und es sich ganz oderin Teilen ausdrucken.

Wohlgemerkt, die hier enthaltenen Informationen habe ich vor mehr als 10 Jahren gesammelt. Sie
sind heute nicht etwa veraltet oder Uberholt, da vieles wovon ich berichte auf alten Erfahrungen z.B.
des Traditionellen Chinesischen Medizin (TCM) beruht. Auch die Forschungsergebnisse von vor mehr
als 10 Jahren haben noch heute ihre Giiltigkeit Esist aberinzwischen vieles Neues dazu gekommen,
weil die Forschung und Entwickung auf dem Gebiet der angewandten Mykologie in jiungster
Vergangenheit einen ungeahnten Aufschwung erlebte. Hiervon méchte ich in meinem neuen Buch
berichten.

Im Vorspann dieser dlteren Version mochte ich nur folgendes vorausschicken:

Wir sprechen aus gutem Grund nicht von Heilpilzen. Heilpilze gibt es nicht, weil im Gegensatz zu
Heilpflanzen keiner von ihnen als Arzneimittel zugelassen ist. In Anlehnung an den Begriff
Nutzpflanze und Nutztier sprechen wir von Nutzpilzen. Jeder Pilz, in unserem Falle Grof3pilz, der
ganz oder teilweise (Myzel, Fruchtkdrper oder beides) einem wirtschaftlichen oder gesellschatftlichen
Nutzen zugefithrt wird, gilt als Nutzpilz. Nutzpilze sind alle kultivierten GroRpilze und Wildpilze von
wirtschaftlichem Nutzen. Es gibt mehrere relevante Nutzungsmdglichkeiten fiir Grof3pilze. Eine solche
ist, dass manche eine gesundheitsférdernde, krankheitsvorbeugenden und auch heilende Wirkung
haben und wir sie deshalb kultivieren und verzehren. So haben esauch die alten Chinesen gehalten,
die immer schon oft viele Pilze verzehrt hatten. Die chinesische Kiche verwendet vornehmlich
Trockenpilze, da bei dem dortigen Klima und der Infrastruktur Frischpilze, wenn Uberhaupt, nur drtlich
verfigbar sind. Aus diesem Grund werden die taglichen Verzehrsempfehlungen fiir Pilze mit
Heilwirkung auch in der TCM als Trockengut angegeben und nicht etwa in Tabletten oder Kapseln.
Diese Pilze gelten als Nahrungsmittel und sie sind es auch bei uns.

Der Verzehr der Pilze in Tabletten und Kapseln bedeutet nichts anderes als eine Anpassung an die
vollig anderen Essgewohnheiten im Westen. Der Grund ist, dass von Ausnahmen abgesehen,
niemand bereitist fir Monate taglich

Pilze zu verzehren, um ihre wohltuende Wirkung zu erfahren. Aber Ausnahmen gibt es auch. Nach
einer Vortragsveranstaltung im Herbst 2006 Uber Nutzpilze kam ein Zuhdrer zu mir und erdarte, dass
der seit zwei Jahren taglich 100 g Shii-take verzehrtund sich dadurch in guter Verfassung halt.

AbschlieBend noch ein wichtiger Hinweis. Viele der in diesem Buch zusammengetragenen
Informationen Uber die Heilwirkung der Pilze sind Publikationen aus China, Japan, USA, Kanada und
anderen entnommen worden. Dasselbe gilt fur die Anwendungsmdoglichkeiten und
Dosierungsangaben. Als Autor dieses Informationswerkes kann ich keine Garantie fir die Korrektheit
meiner Quellen tUbernehmen. Als Mykologe garantiere ich jedoch, dass keiner der in diesem Werk
behandelten Pilze giftig ist, und dass sie bei Einhaltung der angegebenen Zubereitungshinweise
gefahrlos verzehrt werden kdnnen.

Ich habe nicht die Absicht, mit diesem Buch die falsche Hoffnung zu erwecken, man kénnte mit den
hier dargestellten Pilzen jede Krankheit, insbesondere schwere chronische Leiden wie Bluthochdruck,
Arteriosklerose, Krebs oder AIDS heilen. Diese und noch viele andere Krankheiten sind doch das



Ergebnis des Lebensstils und der genetischen Veranlagung des Einzelnen. Auch kdnnen sie durch
verschiedene Umwelteinflisse ausgeltst werden. Die Verwendung der Pilze mit Heilwirkung sollte
man als Teil eines Behandlungsplans in Betracht ziehen. So kdnnten sie bei einer Reihe von
Erkrankungen hilfreich sein. Wunder bewirken sie jedoch nicht.

1. Mykotherapie, die Heilbehandlung mit Pilzen

Der Ausdruck "Mykotherapie" existierte bisher nicht. Sie werden ihn - verehrte Leser - nicht einmal in
einem FremdwoOrterbuch finden, sondem heute zum ersten Mal dawon erfahren. Es ist eine

Wortschdpfung von mir!

Die Bezeichnung Mykotherapie ist eine Neuschdpfung. Sie wurde aus dem Wort "Phytotherapie”
abgeleitet. Phytotherapie bedeutet die Wissenschaft von der Heilbehandlung mit pflanzlichen
Substanzen. Mykotherapie heif3t sinngemaf die Heilbehandlung mit Pilzen und pilzichen Substanzen.
Mit diesem Ausdruck wollen wir kiinftig MalBnahmen bezeichnen, die zur Vorbeugung und Behandlung
einer Krankheit dienen und bei denen zur Unterstlitzung Pilze oder pilzZiche Substanzen verwendet
werden.

Viele von ihnen werden jetzt fragen, warum der Einsatz von Pilzen und pilzlichen Substanzen nicht
einfach zur Phytotherapie z&hlt. Die Antwort ist: Pilze sind keine Pflanzen. Nach zeitgemalRer
Auffassung der Biologie bilden Pilze neben der Pflanzen- und Tierwelt ein eigenes Reich der
Lebewesen.

Uber die neue Standortbestimmung fiir Pilze gab es lang anhaltende, lebhafte Diskussionen. Der
italienische Philosoph, Botaniker und Mediziner Andrea Cesalpino schlug in Jahre 1583 in seinem
Werk "De plantis libi XVI'" zum ersten Mal vor, die Pilze in ein selbstandiges Reich einzuordnen.
Danach wehrten sich ganze Botanikergenerationen gegen die Abspaltung aus der Pflanzenwelt. Die
Argumente jedoch, die eine Trennung der Pilze von der Pflanzen- und Tierwelt rechtfertigen, sind so
fundient, dass die Debatten seit Anfang der 60er Jahre des letzten Jahrhunderts zugunsten der neuen
Auffassung allméhlich verstummten. Heute ist nahezu unumstritten, dass Pilze eine eigene, wenn
auch nicht einheitliche Gruppe unter den Eukaryonten bilden. Essind Lebewesen, deren Zellen durch
einen typischen Zellkern gekennzeichnet sind wie die Einzeller, Pflanzen, Tiere und auch der Mensch.

Einer der wichtigsten Griinde fiir diese Neuordnung ist die Tatsache, dass Pilze, im Gegensatz zu den
Pflanzen, kein Blattgriin (Chlorophyll) besitzen. Sie sind deshalb nichtin der Lage, Zucker mit Hilfe der
Photosynthese aus anorganischen Verbindungen zu hilden. Vielmehr sind sie wie die Tiere auf
organische Nahrung angewiesen. |hr Stoffwechsel ist eine so genannte Chemosynthese und steht
dem tielischen Stoffwechsel nahe. Hinzu kommt, dass Pilze so genannte Exoenzyme bilden, die durch
die Zellwand in die Umgebung gelangen und die Nahrstoffaufbereitung bzw. -verfiliissigung aulierhalb
erledigen. Die vorverdaute, verflissigte Nahrung wird dann von den Pilzzellen resorbiert. Wahrend
Pflanzen aus dem atmosphéarschen Kohlendioxyd und aus Bodenmineralien mit Hilfe der
Sonnenenergie organisches Material produzieren (man nennt sie auch Produzenten), reduzieren Pilze
nach dem Tod mit Hilfe ihrer Enzyme selbst den eigenen Korperin einfache chemische Verbindungen.
Dieser Prozess fuihrt letztich erneut zu Bodenmineralien. Somit sitzen die Pilze im Kreislauf der
Materie den Pflanzen genau gegeniiber und werden deshalb auch als Reduzenten bezeichnet.
Ferner ist der Hauptbestandteil der Planzenzellwand Cellulose und Lignin. Der der meisten Pilze ist
jedoch Chitin, das zugleich den Hauptbestandteil der Kdrperhiille von Krebsen, Spinnen und Insekten
bildet. AbschlieRend sollte noch eine genetische Eigenart der Pilze erwahnt werden. Im Gegensatz zu
den Pflanzen und Tieren besitzen sie in den Zellkernen ihres Geflechts nur die halbe
Chromosomenzahl. Sie sind haploid. Die komplette Chromosomenzahl tritt nur in der kurzen sexuellen
Phase, namlich bei der Fruchtbildung ein. Hierbei unterscheiden sich Pilze von allen anderen
Lebewesen, mit Ausnahme der Moose.

Wollen wir uns der zeitgeméafien Betrachtung der Pilze anschlieRen, ist auch die Einfuhrung eines
neuen Terminus technicus gerechtfertigt, um eine Heilbehandlung mit Pilzen und pilzlichen
Substanzen sachgerecht zu bezeichnen. Als geeigneter Fachausdruck bietet sich "Mykotherapie" an.

Es ist aber nicht so, dass Pilze nicht schon seit geraumer Zeit eine wichtige Rolle in der Heilkunde
gespielt hatten. Im Gegenteil. Mit der Entdeckung des Penidillins durch Alexander Heming im Jahre
1928 ist ein Schimmelpilz (Penicillum notatum) zum Segen der Menschheit geworden und schenkte
mit seinem Stoffwechselprodukt, das landlaufig Antibiotikum genannt wird, Millionen das Leben. Auch



das Mutterkorn (Claviceps purpurea), ein Pilz der an Grasern und besonders gerne an Roggen
parasitiert, ist ein vertrauter Bekannte. Im Mittelalter wie die Pest gefiirchtet, raffte es durch die
Vergiftung des Roggenmehls seit dem 9. Jahrhundert und besonders in den Jahren 1596, 1649 und
1736 in Frankreich und Russland Zehntausende dahin. Zugleich war das Mutterkorn in der
Geburtshilfe als krampflosendes Mittel unersetzbar und wurde schon im alten China verwendet. Auch
in der modernen Homoopathie werden von Beginn an Pilze eingesetzt. Allerdings immer weniger. Im
Homoopathischen Arzneibuch aus dem Jahre 1958 sind neben dem Mutterkorn auch der
Riesenbovist (Langermannia gigantea), der Larchenpoding (Laricifomes officinalis), der Fliegenpilz
(Amanita muscaria) und der Speitdubling (Russula emetica) beschrieben. Im Repetitorium der
Deutschen Homdéopathischen Union im Jahre 1976 finden auf’er dem Mutterkorn nur noch der
Fliegenpilz und der Riesenbovist Verwendung. Dennoch, die Bezeichnung "Mykotherapie" fur den
Einsatz von Pilzen mit Heilwirkung und zur Abgrenzung dieses Spezialgebietes von der Phytotherapie
ware seitlangem fallig gewesen.

Es bedurfte offenbar eines Quantensprungs auf diesem Feld. Dieser fand im Jahre 1974 in Tokio statt,
als den Wissenschaftlem aus dem Westen anldsslich eines internationalen Kongresses die
Geheimnisse der feméstlichen Heilpilzkunde geluftet wurden. GroRRpilze, landlaufig auch Schwamme
genannt, waren es, deren Heilwirkung japanische Fachkollegen damals in den Mittelpunkt des
Interesses riickten. Der Strom der Informationen Uber GrofRpilze mit Heilwirkung, reif3t seitdem nicht
mehr ab. An weiteren internationalen Veranstaltungen, unter anderen 1987 in Braunschweig, 1991 in
Dublin, 1993 in Hongkong, 1994 in Qingyuan, 1995 in Oxford und 1996 in State College, sind weitere
Fakten Uber Anwendungsgebiete und Heilerfolge der Mykotherapie veréffentlicht worden.

Esist an der Zeit, die Mykotherapie, die Wissenschaft des Einsatzes von GroRpilzen mit Heilwirkung,
als eigenstandigen Bereich der Naturheilkunde anzuerkennen. Dieser Anspruch ist nicht nur wegen
der grofRen Zahl der Pilzarten, die inzwischen zum Einsatz kommen und wegen des breiten Spekirums
ihrer Anwendung gerechtfertigt. Er ist auch wegen einer uralten, ferndstlichen Tradition gerechtfertigt.
Reichen doch die Nachrichten in China tber die Verwendung von Pilzen in der traditionellen Medizin
(TCM) bis hin zu den fernsten Grenzen der historischen Zeit und verlaufen dariber hinaus in der
Dammerung der Mythen.

2. Die vergessenen ,,Heilpilze® des Abendlandes

Pilze sind uralte Organismen. Sie entstanden paldobotanischen Untersuchungen zufolge im Devon,
zusammen mit den ersten Landpflanzen, vor etwa 400 Millionen Jahren.

Wie aus archéaologischen Untersuchungen hervorgeht, sind Pilze den Menschen seit etwa 30.000
Jahren bekannt. Man fand in steinzeitlichen Pfahlbausiedlungen in der Schweiz, in der Nahe von
Ravensburg (Wirttemberg) und am Mondsee ((tm)sterreich) Feuerschwamme, Staublinge
(Lycoperon spp.) und Eichenwirrlinge (Trametes quercina). Der Pilzkonsum durfte somit auf eine
langere Vergangenheit zuriickblicken als der Alkoholgenuss!

Ein Fresko aus Pompeji, das durch den Vesuvausbruch, (79 v. Chr.) nicht zerstort wurde und heute im
Museo Nazonale in Neapel besichtigt werden kann, gilt allgemein als die alteste Darstellung von
Pilzen in der abendlandischen Kultur. Das Bild stellt drei tote Vdgel und mehrere PilZfruchtkdrper, zum
Teil mitdem Stiel nach oben, dar. Dabei kdnnte es sich um einen Lactarius, vielleicht um den Echten
Reizker (Lactarius deliciosus) handeln. Womdéglich aber geht die Darstellung von Pilzen noch viel
weiter in der Geschichte zuriick. Dasin Abbildung 1 (ist nicht vorhanden) dargestellte Motiv aus der so
genannten Tiergartenhalle des Pharaonen Thutmosis Il (1490-1436 v. Chr.) stammt aus den
Tempelanlagen von Kamak, bei Luxor in Agypten. Thutmosis der lll. fiihrte Feldziige in Kleinasien,
nahm jedoch auch Gelehrte in seiner Begleitung mit. Diese sollen u. a. die Aufgabe gehabt haben, die
Flora und Fauna in den durchquerten Gebieten zu dokumentieren. Die Funde, die sie von diesen
Feldziigen mit nach Hause brachten, wurden an den Wéanden der Tiergartenhalle in Stein gemeifelt.
Unter den Motiven ist eines WKar als ein Pilzfruchtkdrper zu identifiziieren, ohne jedoch die
Artzugehdorigkeit genau bestimmen zu kdnnen. Es kdnnte sich um einen Termitomyces handeln, eine
Art, die mit Termiten in Symbiose lebt und von ihnen regelrecht geziichtet wird. Der Fruchtkdrper
dieser Pilzart entwickelt sich auR3erhalb des Temitenbaues und gilt als Delikatesse. In Kleinasien sind
Temitomyces auch heute wohlbekannt.

Schon in der Antike kannte man neben dem Speisewert auch die Giftigkeit mancher Pilze. Die
Kenntnisse wurden sogar bewusst eingesetzt, um z.B. politische Ziele zu erreichen. Der erste Bericht



Uber eine Pilzvemiftung stammt von dem griechischen Dichter Euripides aus dem 5. Jahthundert v.
Chr. Er beschreibt die Tragtdie einer Frau, ihrer zwei S6hne und einer Tochter, die alle an einer
Pilzvergiftung starben. Bekannter und auch folgenschwerer ist jedoch die Geschichte des rdmischen
Kaisers Tiberius Claudius, der leidenschatftlich gerne Pilze al3. Auch er starb an einer Pilzvergiftung,
die seine Frau Agrippina eingefadelt haben soll, um ihrem Sohn Nero 54 n. Chr. zum Thron zu
verhelfen. Aktenkundig ist auch der Tod des Gardeprafekten Serenus, einem Freund Senecas, des
Philosophen, Erziehers und Beraters von Nero. Auch Serenus starb zusammen mit mehreren
Offizieren der kaiserlichen Leibgarde an einer Pilzvergiftung.

Doch auch die Heilwirkung mancher Pilze blieb den Menschen der Antike ebenfalls nicht verborgen.
Besonders Plinius der Altere (Gaius Plinius Secundus, 23-79 n. Chr) widmete in seiner
Naturgeschichte, "Historia mundi naturalis' diesem Thema einen breiten Raum. Plinius hat sein
Hauptaugenmerk auf das "Agarcum"” gerichtet, das man heute als den Larchenporling (Laricifomes
officinalis) identifizieren kann. Neben Plinius haben auch Dioskurides (1. Jhd. n. Chr.), Galenos (130-
199 n. Chr.) und Scribonius Largus Uber die Heilwirkung des Larchenporlings berichtet Galenos hebt
seine abfihrende Wirkung hervor. Scribonius Largus schlagt die Verwendung als Gegengift, sowie als
Mittel gegen Darm- und Hautkrankheiten vor. Die umfangreichsten Empfehlungen gibt jedoch Plinius.
Sie erwecken den Eindruck, dass der Larchenpoding in der Antike ein Allheilmittel gewesen sein muss
(siehe Tabelle 1).

In den spateren Jahrhunderten waren die Kenntnisse tiber die Heilwirkung der Pilze in den beriihmten
Krauterblchern wie das von Hieronymus Bock, Peter Melius, Adamus Lonicerus u.a. dokumentiert.
Um Uber den damaligen Wissensstand einen Eindruck zu vermitteln, werden nachfolgend ausdem im
Jahre 1679 erschienen "Kreuterbuch" von Adamus Lonicerus entsprechende Passagen ztiert:

Zum Judasohr (Aricularia auricula judae), der volkstimlich Holunderschwamm genannt wird, steht
geschrieben: "Hollunderschwamme loschen und trucken nieder alledei Hiz und Geschwulst, zuvor in
Rosenwasser oder Wein gewicht und tibergelegt.”

Uber den Riesenbovisten (Langermannia gigantea) weil3 Lonicerus zu berichten:.."Uber alle erzehlte
Geschlechte findet man ganz runde weil3lechte Schwamme, wie ein weisser Lederball, werden offt in
Kopffs Grésse, und wann sie biirz werden, so reissen sie auf, und lassen einen gelben Staub von
sich, wachsen auf grallechtem Feld. Die nennt man Bubenfist, auf Latainisch Ouat, die Franzosen
nennen ihn Crepitum lupi, dasist ein Wolffsfurz."

.."Der dirre Bubenfist mit seinem Meel und Staub, dienet zu den fliessenden alten Schaden, die
werden davon trocken und schicken sich zur Heilung."

Es ist nicht verwunderlich, dass dem Larchenporling (Laricifomes officinalis) auch die Autoren der
Krauterblcher breiten Raum widmeten:

.."Die Apoteker haben auch ihren Schwamm, welche sie Agaricum nennen mit dem Dioscoride, und
heist Thannenschwamm, wachst an Thannenbdumen. Dieses Geschlechts sind zweienei, nemlich der
weil3, welchen man in der Arznei braucht, und der schwarze, so untauglich ist."

.."Der weisse leichte, like und mirbe Holzschwamm, Agaricus, wird allein gelobt, und zu der Arznei
erwehlet. Ist einer wamen zusammenziehender Qualitet, treiben - in Leib genommen - alle zdhe
Schleim und Feuchtigkeiten aul3. Ist den nahe zu allen innerlichen Gliedern, so mit bdser Feuchtigkeit
beladen, nizich und heilsam, einen jeden nach seiner Stark, Alter und Vermdgen, wenig oder viel
gereicht, in Wein, Honigwasser, oder sonst nach dem der Gebrechen ist, und der Mensch erleiden
kann. Dioscorides gibt gemeiniglich ein Quintlein auf einmal. Paulus Aeginate, zwei Quintlein mit
Claret vermischt. Mesue stdst diesen Schwamm zu Pulver, ertrankt ihn dann in gutem Wein, thut zu
einem jeden Loth ein Quintlein gestossen Ingber, temperirts wol durcheinander und I&asts truken
werden.

Pilulen von Agalico, fihren im Stulgang die Ursach, von der die faulen Febres aufkommen auf3.
Dienen wol dem Haupt, der Leber, Lungen und Milzslichtigen, den Wasser- und Geelsiichtigen, auch
dem Darmgrimmen und schwerlich harnen. Item den bleichfarbigen Weibern und denen ihre Blum
verstanden ist. Auch allen Podagrischen. Zu allen Wimen, und was der Mensch fur Unrath gessen,
odergetrunken hat, darzu ist dieses Gewachs Agaricum nizlich und gut.."



Dass die Krauterbuchautoren nicht alle Volksweisheiten und miindiichen Uberlieferungen kitikios
tibernommen haben, zeigt das Beispiel der Hirschtriiffel (Elaphomyces granulatus):

.."Zu lezt zeigen die Apoteker noch einen Schwamm, welche sie Boletum, und Cervinum fungum und
Cerviboletum, das ist, Hirschwamm, nennen, welche sie sagen, dald sie in den Waldern aus dem
Samen del3 Hirschen wachsen, und ein Natur haben die eheliche Werke und Wollust zu reizen,
welches beides falsch erfunden wird, dann sie auch an den Orten gefunden werden, da kein Hirsch
hinkommt. Darzu so ist ihr Natur kalt und feucht, welche die natiidiche Wollust mehr aufddschet.."

Verstreut in alten Arzneibuchern gibt es noch weitere Hinweise flr die Verwendung von Pilzenin der
Volksheilkunde. Die Stinkmorchel (Phallus impudicus) half gegen Gicht, die Anistramete (Trametes
suaveolens) gegen Lungenschwindsucht. Der Echter Zundeschwamm (Fomes fomentarius) wurde zur
Blutstillung und die Hirschtriiffel (Elaphomyces granulatus) entgegen dem Widerspruch von Lonicerus
zur Potenzsteigerung verwendet. Manche Pilze wurden fir die Regulierung der Verdauung
herangezogen. Der Schuppige SchwarzfuBpoling (Polyporus melanopus) und der Schwefelpoiing
(Laetiporus sulphureus) wirkten leicht stopfend. Man hat ihren Verzehr im Jungstadium bei
chronischen Durchfadlen empfohlen. Der Hallimasch (Armillaria mellea) stand dagegen im Ruf ein
Abflihrmittel zu sein. Auf diesen Effekt weist auch sein Name hin, der den Beirichten zufolge aus
Osterreich stammtund wvolkstiimlich-drastisch "Hell im Arsch” heiRRen soll.

Wahrend die Kenntnisse tber Heilkriauter weit verbreitet sind und ihre Verwendung in Arztpraxen, bei
Heilpraktikern und in der Selbstmedikation heute geradezu eine Renaissance erlebt hat, geriet das
Wissen Uber die Heilwirkung der Grofpilze im Abendland weitgehend in Vergessenheit. Dabei
entsteht eine erstaunlich lange Liste, wenn man nur die wichtigsten Informationen tber die Rolle der
Pilze in der Volksheilkunde der Vergangenheit zusammenfasst (siehe Tabelle 2). Diese negative
Entwickiung dirfte wohl den Umstand ausgeldst haben, dass man in Europa bis vor wenigen
Jahrzehnten nicht wusste, wie Pilze - vom Champignon einmal abgesehen - angebaut werden. Somit
entzogen sie sich im Gegensatz zu den Heilkrdutern einer industriellen Verwertung. In unserer
modernen, syntheseorientierten pharmazeutischen Industrie haben deshalb Pilze mit Heilwirkung
bisher keinen Platz.

Ganz anders verlief die Entwicklung in Ostasien, vornehmlich in China, Korea, Indonesien und Japan,
wo Tradition und Zeitgeist friedlich nebeneinander existieren kdnnen. Dort werden laufend Berichte
Uber die Wirkung und Verwendung der GroRpilze in Vergangenheit und Gegenwart verdffenticht.
Diese waren noch bis vor wenigen Jahren aus verschiedenen Grinden kaum zuganglich gewesen.
Heute kommt vieles, was wir tiber die Pilze mit Heilwirkung wissen, aus China zu uns. Eine uralte
Tradition der Naturdrzte, verknipft mit den Ergebnissen moderner Kinischer Studien, pragen die
Mykotherapie in Ostasien. Eine Auswahl davon kdnnen sie in spateren Kapiteln dieses Buches
erfahren.

3. China, die Wiege der Mykotherapie

Dr. Rolf Siek, Wissenschaftler der Kdélner Arzneimittelfabrik Dr. Madaus, hat 1975 mit dem
Schopftintling experimentiert, von dem man wusste, dass er ein blutzuckersenkendes Prinzip enthalt.
Schon in den 50er Jahren beilichtete der franzésische Arzt Potron dariiber, dass manche Pilze
offenbar eine blutzuckersenkende Wirkung haben. Er, der selbst Diabetiker war, a3 im Frihjahrtaglich
250-300 g Maiiitterlinge (Calocybe gambosa) und stellte nach einigen Tagen eine "insulindhnliche
Wirkung" fest. Diesen Beobachtungen ging der deutsche Mykologe Kronberger nach. Kronberger,
ebenfalls Diabetiker, fihrte unter arztlicher Kontrolle Selbstversuche durch und fand noch andere
Pilze, die eine blutzuckersenkende Wirkung hatten. Besonders bemerkenswert war dieser Effekt beim
Schopftintling (Coprinus comatus). Kronberger veréffentichte im Jahre 1964 einen Erfahmuungsbericht
in der Zeitschrift der Naturwissenschaftichen Gesellschaft von Bayreuth. Dainn empfahl er eine
regelrechte Kur in Form regelmafigen Pilzverzehrs und regte an, dieses Phanomen "zum Segen der
vielen Zuckerkranken" wissenschaftlich weiter zu untersuchen.

In Expertenkreisen fand Kronbergers Rat gut 10 Jahre keine Resonanz. Das Schopftintling-Phanomen
blieb zun&chst unerforscht. Bis dann Dr. Siek im Jahre 1975 eine groRere Anzahl Schopftinting-
Proben, die in ganz Deutschland gesammelt wurden, in Tierexperimenten getestet hat Seine
Ergebnisse waren verbluffend. Schon eine keine Menge des Pilzes filhrte zu erheblicher
Blutzuckersenkung bei den Versuchstieren. Die verwendete Kontrollsubstanz, ein handelsibliches
Antidiabetikum, wirkte nur geringfugig starker als der Schopftinding.



In der Folgezeit hat sich auch der Verfasser mit diesem Thema beschaftigt und stellte Dr. Siek fur
weitere Experimente in grofReren Mengen kultivierte Schopftintlinge zur Verfiigung. Leider erzielten
diese Experimente nicht das erhoffte Resultat. Der blutzuckersenkende Effekt war schwécher als bei
den wild gewachsenen, gesammelten Pilzen. Doch fir Resignation gab es zunéchst keinen Grund. Im
Gegenteil, es waren weitere umfangreiche Untersuchungen vorgesehen, um die Ursachen der
geringeren Wirkung herauszufinden. Die Realisiemung solcher Untersuchungen bedurfte jedoch der
Hilfe eines Institutes mit Mdglichkeiten flr Tierexperimente. Am vielversprechendsten erschien die
Zusammenatbeit mit Medizinern. An diesem Punki endete schlieflich das Vorhaben. Die
vorgesehenen Versuche mit dem Schopftinting seien nicht von Bedeutung - so wurde argumentiert -,
da bereits eine Anzahl wirksamer Medikamente gegen Diabetes zur Verfugung stiinden.

An dieser Stelle mdchte ich ausdrickich festhalten, dass im Gegenteil von Behauptungen
AuBenstehender, von einer Behandlung des Diabetes Typ-1 mit Hilfe des Schopftintings niemals in
unseren Experimenten die Rede war. Wir hielten es und halten es auch heute fir einen vdlligen Unfug
und verantwortungslos zu behaupten, man kdnnte Diabetes Typ-1 mit dem Schopftintling heilen. Ich
habe auch niemalsvon irgendeiner Seite ein Angebot erhalten, um die Ergebnisse meiner Forschung
auf diesem Gebiet unter Verschluss zu halten — wie es mir von AuRenstehenden ebenfalls unterstellt
wurde. Im Gegenteil, was gelaufen ist kann jeder in meiner Habilitationsschrift nachlesen, die als
Sonderheft Nr. 3 der Mitteilungen der Versuchsanstalt fir Pilzanbau der Landwirtschaftskammer
Rheinland im Jahre 1983 wertffenticht wurde. Auf Wunsch (bersende ich eine Kopie des
entsprechenden Abschnittes meiner Arbeit.

Von einem ferndstlichen Verwandten des bei uns heimischen Judasohrs, von Auricularia polytricha,
wurde schon lange vermutet, dass es ein blutgerinnungshemmendes Prinzip enthalten kdnnte. Es
wurde berichtet, dass in Gegenden Ostasiens, wo dieser Pilz zur haufigen Nahrung zéahlt, die
Trombose- und Herzinfarkthaufigkeit in der Bevdlkerung signifikant unter dem Durchschnitt der
Bevdlkerung anderer Landstriche liegen sollte.

Mitarbeiter einer anderen Kolner Ameimittelfabrik, der Firma Nattermann, namentich die
Wissenschaftler Dr. Bruno Chiist und Dr. Kurt Kesselring wollten Ende der 70er Jahre das Phanomen
aufklaren und liel3en eine groRere Menge des Auticularia polytricha nach Kélin kommen. Sie verfigten
Uber einen Test, mit dessen Hilfe eine blutgerinnungshemmende Wirkung schnell und zuvedassig
nachgewiesen werden konnte. Die Pilze wurden einer wassrigen und alkoholischen Extraktion
unterzogen und die gewonnenen Extrakie bestétigten die Erwartungen. Die antithrombotische
Wirkung stellte sich ein.

Nun wurde der Pilz Schritt flir Schritt in Bestandteile zedegt, um die Substanz zu finden, die fir den
Effekt verantwordich ist. Auch diese Arbeit war von Erfolg gekrdont. Eines Tages lag die aktive
Substanz des Auricularia polytricha vor. Danach jedoch kam die Enttduschung: Sie war bereits
bekannt und somit nicht schutzfahig. Es konnte kein Patent auf das antithrombotische Prinzip des
ferndstlichen Judasohrs beantragt werden. Ubiig geblieben war die Erfindung einer diadtetischen
Zubereitung, bestehend aus Ballaststoffen wie z.B. Kleien, Pektin aus Vitaminen und Mineralstoffen
und aus der antithrombotisch wirksamen Fraktion des Auricularia polyticha. Dieses Produkt wurde
jedoch nie auf den Markt gebracht. Nachdem die Firma Nattermann die Erfindung wenige Jahre spater
freigegeben hatte, versuchten die Erfinder selbst noch andere Unternehmen dafiir zu interessieren.
Diese Bemuhungen blieben ebenfalls erfolglos.

So gab es insgesamt nur wenige Félle, wo enthusiastische Naturwissenschaftler den Versuch
unternahmen, die GroR}pilze in die Rohstoffpalette der Phamaindustrie zu integrieren. Seitdem gibt es
auch nur vereinzelte Informationen Uber weitere Anldufe. Somit geht den Herstellern, besonders
jedoch den bedirftigen Kranken eine groRe Fille von Substanzen wverloren, von denen manche
vermutlich eine wichtige Rolle in der Heilkunde spielen kbnnten.

Ganz anders ist die Situation in Ostasien, hauptsachlich in China. Dort gelten zahlreiche Grol3pilze
schon seit Jahrhunderten als begehrte, wirksame Medizin. Der Arzt Whu Shui pries zur Zeit der Ming
Dynastie (1368-1644) den Shii-take (Lentinula edodes) bereits als Lebenselixier an, das Erkaltungen
heilt, die Durchblutung anregt und Ausdauer erzeugt. Schon damals hat man auch verschiedene
Zubereitungen des Judasohr (Auricularia polytricha) gegen Schwachezustand nach einer Geburt,
gegen Verstopfung der Blutgefél3e, aber auch gegen Gefiihllosigkeit empfohlen. Das Silberohr
(Tremella fuciformis) wird in China seit mindestens 400 Jahren gegen Tuberkulose,
Erkaltungskrankheiten und Bluthochdruck verwendet, und die Liste ist damit noch lange nicht zu



Ende. Von China aus hat sich die Mykotherapie in ganz Ostasien verbreitet. Die Kunde Uber die
Heilpilze fiel besondersin Japan auf fruchtbaren Boden. Man hat dort das Wissen weiter vertieft und
neue Anwendungsmdaglichkeiten fiir die Mykotherapie entwickelt.

An der hohen Wertschatzung der Heilpilze hat sich in Ostasien nichts gedndert. Heute erzeugen und
vermarkten zahlreiche Unternehmen Extrakte aus Pilzfruchtkdérpern und -myzel, deren Heilwirkung
teils auf der Gmundlage von jahrhundertelangen Erfahrungen der Volksmedizin, teils auf
wissenschaftlichen Untersuchungen basiert. So wird z. B. in Japan der Umsatz von Pharmazeutika,
die aus Shii-take (Lentinula edodes), Spaltblatling (Schizophylum commune) und
Schmetterlingsporling (Trametes versicolor) erzeugt werden, zurzeit jahrlich auf 770 Mio. US $
geschatzt. Fir mehrere Millionen Dollar werden auch in China, Taiwan und Korea Produkte
umgesetzt, die man aus Pilzen, wie z. B. aus dem Glanzenden Lackporling (Ganoderma lucidum),
erzeugt. Die Wirkung mancher Pilzinhaltsstoffe ist, den Berichten chinesischer Wissenschaftler
zufolge, beeindruckend.

Das Ziel der traditionellen chinesischen Heilkunde ist die Unterstiitzung und Férderung der positiven
Faktoren des Patienten und die Starkung seiner kdrpereigenen Abwehrkréfte, um Krankheiten
vorzubeugen. Von diesem Grundprinzip wird unter anderem auch die Erforschung und Emprobung
neuer Antitumordrogen geleitet. Gesucht werden so genannte Biological Response Madifiers (BRM),
Substanzen, die die positiven Faktoren férdern und die negativen Faktoren des menschlichen Koérpers
entfernen. Solche sind Interferon, Interleukin-2, Lentinan u. a., die aus GroR3pilzen wie Shii-take und
Glénzender Lackporling hergestellt werden. Der Einsatz wvon BRM's ist neben der Chirurgie,
Chemotherapie und Strahlentherapie inzwischen zur vierten Saule der Kassischen Krebsbehandlung
geworden.

Wir gehen davon aus, dass die Wertschatzung der Grofpilze aus der Sicht einer gesunden
Lebensfihrung, der Starkung der kdrpereigenen Abwehrkrafte und dadurch der Abwehr und
Linderung von Krankheiten, kiinftig auch in Deutschland deutlich steigen wird. Jedenfalls reagieren die
Verbraucher positiv. auf den Hinweis, dass zahlreiche Gro3pilze als Lebens- oder
Nahrungserganzungsmittel auch den Charakter eines Naturheilmittels haben kénnen.

4. Mykotherapie zur Vorbeugung und Heilung

4.1 Vital und schén durch Mykotherapie

Arzte, Heilpraktiker und Emahrungswissenschaftler sind sich dariiber einig, dass eine falsche
Ernahrung schwere gesundheitiche Folgen wie Koronarerkrankungen, Herzinfarkt, Altersdiabetes,
Bluthochdruck, Gallensteine ja sogar Krebs haben kann. Die Beleibtheit bedroht als Gesundheitsrisiko
immer mehr Menschen in den wohlhabenden Léandern der Welt.

Nach einer Erhebung der Deutschen Gesellschaft fir Ernédhrung (DGE) waren 1992 etwa 40 % der
Manner und 28 % der Frauen in Deutschland Gbergewichtig. Etwa 10 % beider Geschlechterlitten an
Fettsucht. Nach einem kiirzlich verdffentlichten Bericht des amerikanischen Instituts fir Medizin gelten
59 % der erwachsenen Amerikaner als Ubergewichtg. Die Kosten fur die Behandlung von
Ubergewicht haben Wissenschaftler der Harvard University fur die USA im Jahre 1990 auf 45,8
Miliarden Dollar geschéatzt Gleichzeitig entstanden der amerikanischen Wirtschaft durch
Arbeitsausfalle zusitzliche Schaden in Héhe von 23 Milliarden Dollar.

Die Ausgaben fir Schlankmacher sowie fur Kurse und Kuren zur Gewichtsreduktion sollen einem
Bericht des Kongresse s zufolge im selben Jahr rund 33 Milliarden Dollar erreicht haben. Wayt Gibbs,
Redakteur der angesehenen Zeitschrift "Scientific American”, gibt die Auffassung von US-Experten
zum Thema Emahrung wie folgt wieder: "Vielen Leuten scheint noch nicht Kar zu sein, was fur ein
Gesundheitsproblem Ubergewicht heute schon ist und wie sehr es sich in Zukunft noch ausweiten
wird, vor allem wegen der zunehmenden Ubergewichtigkeit von Kindern". Frau Dr. Maiia Barna,
Oberarztin am Heiligen LadislausKrankenhaus von Budapest, berichtet Uiber die Situation in Ungarn,
wo landlaufig immer noch die deftige transsilvanische Kiiche, eine der drei groRen weltweit, gekocht
wird. Beleibtheitist die meistverbreitete Stoffwechselkrankheitin Ungarn. 5-15 % der Kinder und 30-40
% der Erwachsenen sind zu dick In landlichen Gegenden sind mehr Ubergewichtige Frauen
anzutreffen, in den Stddten mehr dicke Manner. Bei Leuten mit getingem Einkommen ist der Anteil
Ubergewichtiger Frauen, bei solchen mit hherem Einkommen der der beleibten Manner gré3er. Unter
den Menschen mit niedrigem Ausbildungsstand sind mehr Dicke als unter Akademikern. Gerhard



Leibold, deutscher Heilpraktiker und erfolgreicher Buchautor, stellt kurz und bindig fest: "Wir essen
uns krank'.

Es steht angesichts dieser Situation auller Zweifel, dass die wohlhabenden Lander eine gesunde
Ernahrung ihrer Blrger, ferner die Erziehung zu einer gesunden Erndhrung von Kindesbeinen an als
eine vordringliche Aufgabe ihrer Gesundheitspoalitik betrachten missen.

Dabei hat man schon vor Jahrhunderten gewusst, dass die Erndhrung eine wichtige Stiitze der
Gesundheit ist. Fachkundige brachten die Emahrung - besser gesagt die Kochkunst - und die
Heilkunde schon in der Antike miteinander in Verbindung. Im "Diaeteticon” des Johann Sigismund
Elsholtz aus dem Jahre 1682 wird der griechische Arzt Galenos mit folgendem Satz ztiert: "Ich will
nicht, dass ein Medicus der Kochkunst ganz unerfahren sey". In anderen Werken wie in der
"Kuchenmaistrey" etwa aus 1485, im "Kostlich new Kochbuch" aus 1597 und aus dem "New
Kochbuch" von dem Kiichenchef des Mainzer Erzbischofs, Max Rumpolt, im Jahre 1581 werden
ahnliche Auffassungen kundgetan. Am treffendsten dirfte sich Frantz de Rontzier, Kichenmeister des
Herzogs von Braunschweig-Wolfenbittel, in seinem 1598 erschienen "Kunstbuch von mancherley
Essen” zu diesem Thema geé&ufRert haben:..."Und ist alzeit besser, wenn man aus der Kichen, als
wenn man aus der Apoteken die medicin entfanget unnd gebraucht”...

Die gesundheitsfordemde Wirkung eines malvollen Essverhaltens war den einschlagigen
Dokumenten zufolge auch seit langem bekannt. So steht die noch heute geltende goldene Regel im
"Diaeteticon” von Elsholtz ..."Wenn man sich zur Taffel sezet, meinen einige, man solle soviel essen,
bis der Hunger vollig gestillet sei. Andern liegt im Sinn der Spruch von Hippocrates (griechischer Arzt
um 460 v. Chr.) und deswegen wollen sie, dass man sich nicht ganz satt esset, sondern dass man
vielmehr mit einem Rest des Hungers vom Tisch aufstehen solle"...

Pilze fir den Speise- und Diatplan

"Argentum atque aurum fadle est lenamque togamque mittere, boletos mittere difficile est” (Silberund
Gold, Mantel und Toga kann man leicht verschenken, schwer ist es aber auf Pilze zu verzichten). So
urteilte Martial, romischer Dichter und Klassi ker des lateinischen Epigramms, im 1. Jahhundertn. Chr.
Uber Pilze. Plinius ging in seinem Werk "Historia mundi naturalis’ auch auf den Speisewert einiger
Arten ein und hob den Steinpilz, die Triffel und den Kaiserling als besondere Leckerbissen hervor. Er
beschrieb auch ihre Zubereitung. Sie muss ein wahres Ritual gewesen sein. Jedenfalls tberief3en die
Patrizier diese Arbeit nicht ihren Bediensteten, sondern nahmen die Zubereitung der "Gotterspeise” -
wie Pilzgerichte damals genannt wurden - mit teurem Bernsteinbesteck und auf kostbarem
Silbergeschirr selbst vor. Die speziellen SilbermgefalRe, die dazu dienten, nannten sie "boletara”.

Natirlich hat man damals noch nicht gewusst, dass Pilze aufRer ihrem guten Geschmack auch noch
gesund sind. Entsprechende Hinweise enthalten die alten Schriften nicht  Nur
Geschmacksbekundungen we "scharf schmeckend, wirzig und siRlich® sind z.B. bei Elsholtz
nachzulesen. Pilze auf ihre didtetische und gesundheitsfordernde Wirkung zu prifen war auch nicht
die Starke der modemen Em&hmungswissenschaft. Vielmehr ist ihnen als Nahrungsmittel ein
Schattendasein zuteil geworden, von unspezifischen Empfehlungen der Experten begleitet, etwa nach
dem Muster: Wo Gemiuse passt, passen auch Pilze, nur nicht zu viel. Immerhin ein Fortschritt zu einer
landlaufig verbreiteten Warnung: Man kénne jeden Pilz essen, doch manche nur einmal.

Sechs Pfund Pilze fir nur 1000 kcal

Der Kaloliengehalt ist ein Gesichtspunkt, der allgemein interessiert und eine zeitgemafe, gesunde
Nahrung wird oft nach ihrem Kaloriengehalt beurteilt. Die Kalorie, verkiirzt cal, ist im Grunde eine alte
physikalische Mal3einheit. Urspringlich wurde sie fiir die Energie definiert, die bendtigt wird, um einen
Milliliter Wasser um 1 °C zu erwdrmen. Entsprechend benttigt man eine Kilokalorie, verkurzt kcal, zur
Erwarmung von einem Liter Wasser um 1 °C.

Die Kalorie ist bei Lebensmitteln eine MaReinheit (ebenfalls veraltet) fur ihren Energieinhalt.
Mitderweile wird als MaReinheit fir Energie und so auch fiir den Energieumsatz des Koérpers nach
dem englischen Physiker James Prescott Joule (1818-1889) von Joule gesprochen. Eine Kalorie
entspricht 4,186 Joule.

Doch selbst in Kenntnis des modernen Fachjargons bleiben wir lieber bei den altbewadhrten Kalorien,
da sie allgemein bekannt und fur die meisten Leser besser einzuordnen sind. Mit Kalorien wird der
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Energieinhalt gemessen, der infolge der Verbrennung von Nahrstoffen im Kdrper frei wird. Diese
Energie benttigt der Mensch fir das Wachstum, fiir die Erhaltung seiner Kérpertemperatur und fir
jegliche Art von Arbeit, einschlieflich der Stoffwechselvorgénge wie Verdauung, Atmung und andere.

Die Deutschen nehmen taglich durchschnittlich mehrals 3000 kcal zu sich, obwohl 2000 bis 2500 kcal
den meisten vollig ausreichen wiirden. Wir haben einen taglichen Energieliberschuss von 30 % und
mehr zu verkraften, der sich schlieRBlich als Fett im Korper ablagert und der zur weit verbreiteten
Beleibtheit fuhrt. Ist es einmal soweit, kostet es betrachtiche Kraft und eiserne Disziplin, um den
Uberschuss abzubauen.

Man sollte sich einmal vorstellen, dass 1 kg Fettgewebe 9.000 kcal Energie speichert. Wenn sich also
jemand, mit einem tatsdchlichen Bedarf von téaglich 3.000 kcal, zeitweilig mit einem Drittel weniger
(2.000 keal) begniigt und sein Korper die erforderliche Energie aus den Fettreserven nimmt, vergehen
ganze 9Tage bis1 kg Fettgewebe abgebaut wird.

Betrachtet man Speisepilze aus der Sicht der Energielieferung, wird sofort Kar, was fir eine
zeitgemale Nahrung sie sind und wie sehr sie den Bediirfnissen der bewegungsarmen und mehr
geistig tatigen Menschen unserer Zeit entsprechen. Frischpilze enthalten nicht mehr als 20 bis 40 kcal
in 100 g. Mit Gemusearten wie Kohlrabi, M&hren, Paprika, griinen Bohnen, Blumenkohl, Griinkohl,
Broccoali, Gartenkresse u. a. sind sie diesbeziglich vergleichbar. Gemisearten wie grine Emsen und
gekochte Kartoffeln enthalten doppelt so viel, Hllsenfriichte wie Bohnen, Erbsen und Linsen sogar bis
zu zehnmal mehr Kalorien als Speisepilze.

Fur die Berechnung des Energieinhaltes von Lebensmitteln wird der Brennwert der einzelnen
Nahrstoffe herangezogen. Bei der Verwertung von z.B. 1 g Fett entstehen im Korper etwa 9 kcal
Energie. Bei Kohlenhydraten und Eiweil3 sind es 4 kcal je Gramm. Demnach sind 100 g Frischpilze
den Enemiegehalt betreffend mit nur 3-4 g Fett oder 6-8 g Kohlenhydraten bzw. Eiweil3
gleichzusetzen. Jetzt wir es besonders Kar, warum sich Pilze fir eine Didt mit dem Zel der
Gewichtsreduktion so gut eignen. Wenn man eine Fastenkur halten und dabei nicht mehr als 1.000
kcal taglich zu sich nehmen mdochte, ware noch der Konsum von immerhin mehr als 6 Pfund (1)
gedinsteter Pilze edaubt. Zweifellos sind es verlockende Aspekte. Deshalb sollten Speisepilze in der
Diatplanung viel starker als bisher berticksichtigt werden. Selbst die offizielle Ernéahrungsberatung lief3
die Pilze weitgehend links liegen. Dabei sind Pilzmahlzeiten fiir eine Gewichtsreduktion mindestens so
gut geeignet wie Salate oder Gemise.

Von den so genannten Hauptndhrstoffen eines Nahrungsmittels steht das Eiweil3 an vorderster Stelle.
Das Eiweil3, auch Protein genannt, sorgt dafiir, dass die Muskeln und Organe des Kdrpers aufgebaut
werden und erhalten bleiben. Das kdrpereigene Eiweil3 verbraucht sich allmahlich und muss stindig
erneuert werden. Der Eiweilbedarf ist vom Alter und von der physischen Belastung des Koérpers
abhangig. Kinder und Jugendliche brauchen mehr Eiweil3 als Erwachsene. Der Eiweil3bedarf von
Schwerarbeitern ist erheblich gré3er als der von "Schreibtischtatern™.

Das Ammenmarchen vom "Fleisch des Waldes"

Stets wird der Eiweil3gehalt der Pilze landlaufig gepriesen. Bezeichnungen wie "Heisch des Waldes"
oder "Kalbfleischpilz" (fir den Austernpilz) machen die Runde. Tatsachlich enthalten Pilze einen
betrachtlichen Anteil Rohprotein in ihrer Trockenmasse. Beim Kulturchampignon wurden 29 % bis 45
% ermittelt, beim Austernpilz 21 % bis 43 % und beim Shii-take 18 % bis 24 %. Bei den Waldpilzen
sind im Hallimasch 16 %, in Pfiffedingen 15 %, in Steinpilzen 18 % und in Birkenpilzen 25 % Eiweil3in
ihrer Trockensubstanz festgestellt worden. Die Schwankungen bei den kultivierten Arten wie
Champignon, Austernpilz und Shii-take werden damit erkért, dass der Eiweil3gehalt von Faktoren wie
der genetischen Variabilitat, den Kultivierungsmethoden, den verwendeten Nahrsubstraten, dem
Reifezustand der geernteten Pilze u. a. m. abhéngig ist. Werden Teeblatter, wie z.B. in Indien Ublich,
als Nahrsubstrat verwendet, enthalten Austernpilze mehr Eiweil3, als bei der Verwendung von
deutschem Getreidestroh fiir den gleichen Zwecke.

Auch die Verdaulichkeit des Pilzeiweil3es ist von Art zu Art verschieden und noch davon abhéangig,
welchen Teil des Fruchtkdrpers man verzehrt. Beim Kulturchampignon z.B. ist das Eiweil3 sowohl im
Hut alsauch im Stiel zu mehr als 91 % verdaulich. Im Austernpilz dagegen wird es aus dem Stiel nur
zu 84 % verwertet, aus dem Hut aber zu Uber 91 %. Dieses Ph&dnomen wird damit erklart, dass die
EiweiBmolekile — in Gegensatz von anderen Nahrstoffkomponenten — die chitinhaltigen Zellwénde
der Pilzfruchtkdrper nicht passieren kdnnen. Da Chitin unverdaulich ist, vedésst ein Teil des Eiweil3es
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den Darmtrakt verschlossen in unbeschéadigten Pilzzellen. Da im Pilzstiel, wegen seiner Funktion als
Trager des Hutes, mehr festigendes Matetial (Chitin) enthalten ist, kann vom Eiweil3 weniger verwertet
werden als vom Hut. Pilzfruchtkdrper bestehen auslangen (biszu 1-2 cm) aber hauchdiinnen Zellen.
Schneidet man Pilze in dinne Scheiben und trennt dadurch die meisten Zellen durch, kann auch das
Einweil3 austreten und vom Koérper verwertet werden.

Die hohen Proteinwerte beziehen sich jedoch, wie bereits erwahnt, auf die Trockenmasse der Pilze.
Davon aber enthalten sie durchschnittich nur 8 bis 12 %. Der Rest von 88 bis 92 % besteht aus
Wasser. Kalkuliert man den Eiweil3gehalt fiir eine Ubliche Verzehrsportion von 100 g Frischpilzen,
muissen die Angaben einfach durch zehn dividiert werden. Damit ergeben sich fur eine Pilzmahlzeit
von 100 g nur1,5 bis 4,5 g Eiweil3.

Erwachsenen Mannern werden in Deutschland taglich durchschnittlich 55 g Protein empfohlen. Eine
Frau kommt mit ca. 45 g aus. Verzehrt man die ubliche Portion von 100 g Frischpilzen, wird dadurch
nur ein relativ geringer Teil dieses Bedarfes, kaum mehr als 3 bis 4 %, abgedeckt. In 100 g Rindfleisch
z.B. sind im Vergleich dazu 35 % des Tagesbedarfes an Eiweil3 enthalten.

Daher sind Pilze als EiweiRlieferanten weit weniger interessant als bisher allgemein angenommen. Sie
sind diesbheziiglich mit Gemiise wie Spinat, Broccoli und Blumenkohl gleichzusetzen. Den Wurzel-und
Zwiebelgemisen, Salatpflanzen, Tomaten, Gurken und Paprika sind die Pilze als Eiweifldieferanten
sogar Ubedegen. Hilsenfriichte dagegen, und auch Weil3- und Rotkohl, sowie Kohlrabi und Rote Bete
enthalten mehr Eiweil3 als Pilze. Wo also unverdient, sollte man Pilze auch nicht anpreisen. Sie sind
dafir kaum geeignet, um in der Nahrung einen gravierenden Eiweilimangel zu lindem. Es gibt aber
auch kaum jemanden hierzulande, der noch an Eiweillmangel leidet. Vielmehr ist das Gegenteil
zutreffend. Deshalb sind Speisepilze in den wohlhabenden Industrielandern als Eiweifllieferanten
auch nicht gefragt.

Hinsichtlich der biologischen Wertigkeit, bei der meistens das besonders wertvolle Eiprotein als Basis
herangezogen wird, gibt es erhebliche Unterschiede bei den Pilzen. Das Eiprotein wird dabei 100
gleichgesetzt. Der Austernpilz erreichtin diesem Vemleich nur etwa 49 Punkte. Der Kulturchampignon
dagegen 90 Punkte. Als Grundlage fir diese Bewertung gilt, wie viele der Aminosduren vorhanden
sind, die als Bausteine des EiweilRes gelten. Das Vorhandensein und die Menge von essentiellen
Aminosauren ist besonders wichtig, da der menschliche Kérper diese selbst nicht produzieren kann.

Die Emahrungswissenschaftierin Frau Dr. Mamgarethe Stock vertritt die Meinung, dass die Bedeutung
des Pilzeiweil3es in der Ermné&hrung unter dem Stichwort der "Ergédnzungswirkung" zu betrachten ist.
Die Eiwei3e werden bei der Verdauung in die jeweiligen Aminosiduren aufgespaltet. Verzehrt man
Pilze als Beikost zu Gemiuse und Salaten, tritt ein Mischungseffekt auf. Die fehlende Aminosidure im
pilzZichen Eiweil kann durch das gleichzeitig verzehrte Lebensmittel ergdnzt werden und umgekehrt.
Mit einer gezielten Kombination von Pflanzenprodukten und Pilzen in der Nahrung wird also erreicht,
dass das verzehrte Eiweil3 vom Korper besser verwertet wird als das von Pilzen oder Gemse alleine.

Jedenfalls sollte man diesem Aspekt die gebihrende Aufmerksamkeit widmen, da in Deutschland aus
bekannten Grinden ein allgemein rickidufiger Heischkonsum zu verzeichnen ist. Obwohl die
Deckung des EiweilRbedarfs auch heute noch hauptsachlich Uber Fleischprodukte erfolgt, kénnte
zukiinftig in diesem Zusammenhang auch pflanzliches Eiweil3 mehr Bedeutung elangen. Deshalb ist
eine bessere Verwertbarkeit des pflanzlichen Eiweif3es in der Nahrung winschenswert. Fur diesen
Zweck kdnnten auch Speisepilze eingesetzt werden. Mischt man sie unter die Kost, wird das Eiweil3in
der Pflanzennahrung wertvoller.

An dieser Stelle sollte ich darauf hinweisen, dass Pilze neben verschiedenen Gemiisen zu den
purinatmen  Lebensmitteln  z&hlen und sich deshalb hervorragend als Diédtkost bei
Stoffwechselstérungen - besonders fur Gichtkranke - eignen.

Bei dem Kulturchampignon hat man 57,5 mg, bei Austernpilzen 50 mg, bei Pfifferlingen nur 17 mg und
bei Steinpilzen 92 mg Puiine je 100 g Frischpilze ermittelt. Vergleichsweise sind im Blumenkohl 40
mg, in grinen Bohnen 42 mg, im Feldsalat 45 mg, im Rosenkohl und in der Roten Bete 65 mg, in
grinen Erbsen 150 mg, im Rauchedachs 242 mg, in Olsardinen 560 mg und in Heischextrakien die
unglaubliche Menge von bis zu 3.500 mg Puiine je 100 g Ware enthalten.

Purine sind so genannte Nukieinsdureabkdmmlinge und werden in den Zellkernen gebildet. Durch den
Stoffwechsel der Zellen und den Abbau der Purine entsteht Harnsaure, die in der Niere
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ausgeschieden wird. Harnsdure entsteht teils durch den Stoffwechsel der kdrpereigenen Zellkerne,
teils jedoch wird sie nach dem Abbau der Zellkerne in der Nahrung freigesetzt. So ist es leicht
nachwvollzehbar, dass die mit der Nahrung aufgenommenen Puiine nach deren Abbau den
Harnstoffspiegel erhthen. Aus einer gesattigten Harnsdureldsung fallt Salz (Natriumurat-Monohydrat)
in Kristallform aus. Die Salzkristalle verursachen, hauptsichlich in den Gelenken, die schmerzhaften
Entzindungen, die fiirdie Gicht charakteristisch sind.

Dass purinreiche Kost (Hering, Sardine, Thunfisch, Muscheln, Leber, Ganse-, Puten- und Kalbfleisch
u. a.) fur Gichtkranke schadlich ist, diirfte eine Binsenweisheit sein. Sie fuhrt zur unnétigen Erhéhung
des Harnsdurespiegels. Es ist jedoch auch wichtig zu wissen, dass durch puriname Nahrung - wie
auch durch Speisepilze - die Harnsdurevermehrung im Blut drastisch reduziert werden kann und dass
eine puiinarme Ernéhrung fur den Kranken erhebliche therapeutische Konsequenzen hat.

Esst Pilze und ihr lebt langer

Nach der Menge zu urteilen, sind Pilze in erster Linie Kohlenhydratlieferanten. Je nach Art enthalten
sie 38 his 70 % Kohlenhydrate in ihrer Trockenmasse. Die Werte sind stabil und, nicht wie beim
Eiweil3, Schwankungen unterworfen. Interessant ist jedoch, dass der Protein- und Kohlenhydratgehalt
der Pilze in negativer Wechselbeziehung miteinander steht Mit anderen Worten je mehr Protein sie
enthalten, umso Keinerist ihr Kohlenstoffgehalt und umgekehrt.

Es gibt eine Vielzahl organischer Verbindungen, die unter dem Sammelbegriff Kohlenhydrate
zusammengefasst werden. In Pflanzen werden Kohlenhydrate mit Hilfe der Sonnenenergie durch
Photosynthese aus dem atmosphéarischen Kohlendioxid gebildet. Das Endprodukt dieses Prozesse s
ist Glucose (Traubenzucker). Durch weitere chemische Prozesse entstehen daraus komplizierte
Kohlenstoffvebindungen. Viele von ihnen sind wichtige Energielieferanten, auch fiir den
menschlichen Korper.

Pilze jedoch haben keine Photosynthese. Die Kohlenhydratproduktion nimmt einen anderen Weg. So
ist es auch nicht verwunderlich, dass im Pilzkérper zum Teil andere Kohlenhydrate gebildet werden
alsin Pflanzen. Fir Pilze ist das Fehlen von Starke charakteristisch. Daflirjedoch enthalten sie umso
mehr Mannit (bei Champignons 12 %, bei Austernpilzen 7,5 % in der Trockenmasse), eine Zuckerart,
die besonders in Manna vorkommt einem Exkrement der Mannaschildliuse in den Wusten
Kleinasiens. Mannit hat nur die halbe SitRRkraft des Rohrzuckers und wird deshalb hauptsachlich als
Zuckeraustauschstoff fur Diabetiker verwendet. An Glucose enthalten Pilze nur ganz geringe Mengen,
in der GroRenordnung von einem halben Prozent der Trockensubstanz.

Es ist also leicht einzusehen, dass sich Pilze, bedingt durch den hohen Mannit- und geringen
Glucosegehalt, ausgezeichnet fir den Einsatz in der Diabetikerkost eignen. Da Mannit vom Kérper
sehr viel langsamer aufgenommen wird als Glucose, entstehen keine ausgepragten Spitzen in der
Blutzuckerkurve. Diabetiker kénnen deshalb 200 g Champignons téaglich verzehren, ohne sie in der
Diatanrechnen zu missen.

Unter den kohlenstoffhaligen Bestandteilen der Pilze sind ihre Ballaststoffe fiir eine
Krankheitsvorbeugung von besonderer Bedeutung. Ballaststoffe sind unverdauliche oder nur
geringflgig verdauliche Bestandteile der Nahmung.

D. Barkitt, ein in Afiika tatiger englischer Arzt, stellte Anfang der 70er Jahre die Hypothese auf, dass
die Entstehung des Dickdarmkrebses mit der Ernéhrung, speziell mit einer zu geringen Zufuhr von
Ballaststoffen zusammenhéangt. Tatsdchlich zeigen die Statistiken, dass diese Krankheit, von wenigen
Ausnahmen abgesehen, dort seltener vorkommt, wo die Bevdlkerung traditionell mehr pflanzliche
Nahrung und Ballaststoffe aus nicht veredelten Getreideprodukten verzehrt.

Taglich werden bei uns im Durchschnitt nur 20 g Ballaststoffe gegessen, obwohl die Deutsche
Gesellschaft fiir Ernahrung (DGE) ein Drittel mehr, namlich 30 g empfiehit. Mit dem Ballaststoffmangel
konnte die mehr als 20 %ige Zunahme des Dickdarmkrebses in Deutschland allein in den Jahren 1970
bis 1975 erkdart werden. Nach Meinung von Frau Dr. Elisabeth Wisker, Mitarbeitelin am Institut flr
Humanerndhrung und Lebensmittelkunde der Universitéat Kiel, kdnnen Ballaststoffe auf folgende
Weise vor Dickdarmkrebs schitzen: Sie, insbesondere unldsliche Ballaststoffe, flihren zu einer
besseren Fillung des Dickdarmes und verkiirzen die Verweilzeit der Nahrung. Deshalb liegen die im
Darm vorkommenden Karzinogenen bei ballaststoffreicher Erndhrung in getingerer Konzentration vor
und kommen flr eine kiirzere Zeit mitden Schleimhautzellen in Kontakt.
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Unlésliche Ballaststoffe sind Cellulose, Hemizellulose und Lignin. Pilze enthalten einen hohen Anteil
Hemizellulose in der Rohfaser. Hemizellulose vemittelt das Gefuihl der Séattigung. Ein Aspekt, der
besondersin den Diatplanen fiir Ubergewichtige Beachtung finden sollte. Hemizellulose erhoht ferner
die Stuhlmasse und beschleunigt die Passage der Nahrung durch den Damtrakt.

Eine Spezalitat der Pilze ist das Chitin als Ballaststoff, das zugleich auch Bestandteil der Kdrperhiille
von Insekten und Krebsen ist. Von manchen Experten wird das Chitin nicht unbedingt als ein
erwlinschter Ballaststoff angesehen. Sie machen es fir die Verdauungsbeschwerden verantwortlich,
die manche Menschen nach reichlichem Pilzgenuss verspiiren.

Fur Personen mit schwach ausgepragter Verdauungsfunktion mag das Chitin tatsdchlich Probleme
bereiten. Mit Hilfe der Ballaststoffe in den Pilzen wollen wir jedoch gerade diese Funktion anregen.
Ubrigens, wenn Pilze fein zerkeinert werden, ist auch das Chitin bekémmlicher.

Je nach Art ist der Ballaststoffgehalt der Pilze verschieden. Champignons enthalten 1,9 g, Hallimasch
7,6 g, Pfifferlinge 5,6 g, Steinpilze 6,9 g und Triffel bis zu 16 g Ballaststoffe in 100 g Frischmaterial.
Von den Gemiusen sind nur Artischocken (3,0 g), Griinkohl (3,5 g), Knollensellerie (4,0 g) und grine
Erbsen (5,2 g) in dieser Hinsicht mit Pilzen vergleichbar. Auch von Frischobst nehmen es nur einige
wie die Banane (3,0 g), die Avocado (3,3 g), die Bombeere (3,5 g), die Kiwi (3,9 g) und die Quitte (6,0
g)es mitden Pilzen auf.

Nachdem wir die Haupthahrstoffe abgehandelt und festgestellt haben, wie unerwartet vielseitig Pilze
diatetisch einsetzbar sind (denken wir an Diabetes, Gicht und an eine Gewichtsreduktion), werden sie
eine weitere Uberraschende Erfahrung machen:

Pilze, die Vitaminbomben

Zwei Krankheiten, Beriberi und Skorbut haben - jede auf ihre Weise - Geschichte gemacht. Beide
rafften noch bis vor 250 Jahren unter qualvollen Schmerzen tausende von Menschen dahin, bis Kar
wurde, dass es sich bei ihnen um Vitaminmangel handelte. Bei Beriberi ist es das Vitamin B-1, bei
Skorbut das Vitamin C. Beiberi trit dort auf, wo vorwiegend oder ausschliellich geschalter, vom
Silberhdutchen befreiter Reis konsumiert wird: in Stid- und Ostasien, Siidamerika und Afika. Noch im
Jahre 1935 starben rd. 18.000 Personen auf den Philippinen an diesem Vitaminmangel. Skorbut
wurde von den Seeleuten vergangener Jahrhunderte geflirchtet, da hauptsédchlich sie einem Vitamin
C-Mangel ausgesetzt waren. Dabei war die Heilwirkung von grinen Krautern, besonders die vom
Scharbockskraut (Ranunculus ficaria), seit mehr als 500 Jahren bekannt. Dennoch ordnete z.B. die
britische Admiralitat erst 1760 das Mitflihren von Zitronen zum Schutze der Mannschaften vor Skorut
aufihren Schiffen an.

Vitamine sind lebenswichtige Verbindungen, die selbst oder zumindest ihre Vorstufen, dem
menschlichen Kérper mit der Nahrung zugefiihrt werden missen. In der "Kleinen Nahrwert-Tabelle”
der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE) schreibt dazu der Verfasser Prof. Willi Wirths
folgendes: "Vitamine sind zum normalen Ablauf der chemischen Vorgange in den Korperzellen
unentbehdich. Ein Mangel oder fehlende Zufuhr eines Vitamins erzeugt Ausfallerscheinungen im
Sinne einer erndhrungsbedingten Krankheit. Die im Korper vorhandenen Vitamine untediegen einem
kontinuierlichen Abbau. Sie missen daherimmer wieder mit der Nahrung aufgenommen werden."

Das Vitamin A kommt hauptséchlich in tierischem Gewebe vor. Seine Vorstufen sind jedoch auch in
Pflanzen enthalten und kdnnen im menschlichen Kdrper in Vitamin A umgewandelt werden. Die
wichtigste Vorstufe des Vitamin A ist das 3-Karotin, wovon jedoch nur 1/6 tatséchlich in Vitamin A
umgewandelt wird. Das Vitamin A hat vielfdltige Funktionen. Es stéarkt die Sehkraft, dient dem Aufbau
und der Erhaltung der Haut und der Schleimhdute und fordert das Wachstum. Als tagliche Dosis wird
1 mg Vitamin A empfohlen, eine Menge die 6 mg R-Karotin entspricht. Die wichtigsten Vitamin A-
Lieferanten sind freilich tierische Produkte wie Lebertran, Rind-, Hammel- und Kalbsleber. Von den
Gemisen enthalten neben Méhren Lowenzahnblatter, Grinkohl, Spinat, Fenchel sowie Feldsalat viel
3-Karotin und sind deshalb bedeutende Vitamin A-Quellen.

Auch in Pilzen hat man R-Karotin gefunden. Pfifferlinge enthalten 1,3 mg je 100 g Frischware,
entsprechend etwa 0,2 mg Vitamin A. Mit 100 g Pfifferlingen kann man immerhin 20 % destaglichen
Bedarfs abdecken. Champignons jedoch enthalten nur 1/10 davon. Aus der Sicht der Vitamin A-
Bedarfsdeckung sind Champignons deshalb unbedeutend.
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Der Bedarf an Vitamin B-1 (Thiamin) liegt - abhangig von der Ermnahrungsweise - bei 0,4 bis 1,2 mg
taglich. Konsumiert man viele Kohlenhydrate oder Alkohol, ehéht sich der Vitamin B-1-Bedarf. Seine
Hauptfunktion ist die Beteiligung am Stoffwechsel und an der Energiegewinnung des Korpers. Es ist
hauptsachlich fur die Aufrechterhaltung der Funktion von Nervenzellen und Muskeln verantwortlich.
Ein Vitamin B-1-Mangel kann zu einer schweren Beschadigung des zentralen Nervensystems, zu der
bereits erwahnten Beriberi Krankheit fuhren.

Es gibt kaum ein Lebensmittel, das gentigend Vitamin B-1 enthalt Die meisten Gemusearten decken
mit einer Verzehrsportion von 100 Gramm nur 8 bis 15 % des Tagesbedarfs eines Erwachsenen ab.
Eine Ausnahme bilden grine Erbsen, die auf etwa 25 % kommen. Wer hatte es gedacht, dass auch
Champignons Vitamin B-1 enthalten. In 100 g Frischware sind 0,1 mg gefunden worden. Damit
kbnnen rund 10 % des taglichen Bedarfs abgedeckt werden. Austernpilze enthalten sogar fast doppelt
so viel, ndmlich 0,17 bis 0,2 mg Vitamin B-1. Daher nimmt es der Austernpilz beziglich der
Bedarfsdeckung (17 bis 20 %) sogar mit den besten Gemisearten auf. Man kann ihn in dieser
Hinsicht als eine besonders wertvolle Nahrung einstufen, da die 15 %ige Bedarfsdeckung, wie von der
Deutschen Gesellschaft fir Emahmung (DGE) fur diese Beurteilung vorgegeben, noch tibertroffen wird.

Das Vitamin B-2 (Riboflavin) ist ebenfalls an dem Prozess der Energiegewinnung des Korpers aus
Fetten, Kohlenhydraten und Eiweif3en beteiligt. Es gilt als wichtiger Katalysator. Der Mangel an
Vitamin B-2 zeigt sich in Form einer Wachstumsverzégemung und durch Augen-, Haut- und
Schleimhautschadigung. In der Regel nimmt jedermann mit der Nahmung geniigend Vitamin B-2 zu
sich. Risse in den Mundwinkeln, Veranderungen an der Schleimhaut in der Nase, auf der Zunge und
den Lippen, kdnnen jedoch auf einen leichten Mangel dieses Vitamins hinweisen. Der Kdrper bendtigt
téaglich 1 bis 1,5 mg Vitamin B-2.

Hauptlieferanten sind hochpuiinhaltige (fur Gichtkranke ungesunde) Innereien wie Leber, Niere und
Herz. Sie decken mit einer Portion von 100 bis 150 g 70 bis 200 % des Tagesbedarfs von Vitamin B-2
ab. Durch Heisch und Fisch werden nur 20 bis 40 % abgedeckt. Soviel wie Heisch und Fisch kénnen
jedoch auch die Pilze. 100 g fiische Austernpilze ersetzen 35 bis 40 % des Tagesbedarfs eines
Erwachsenen. Der Wert von Champignons liegt bei . 30 %. Pfifferlinge enthalten weniger Vitamin
B-2 und kénnen mit 100 g Frischware nur etwa 15 % des Tagesbedarfs abdecken. Wertvoll sind in
dieser Hinsicht auch Birkenpilze (Leccdnum scabrum), die fir Sammler von Juni bis Okiober unter
Birken im Wald ein begehrtes Objekt darstellen. Gelingt es jemandem, 100 g frische, junge Exemplare
zu sammeln und zuzubereiten, werden damitimmerhin 30 % des Vitamin B-2-Bedarfs flr diesen Tag
abgedeckt. Jedenfalls Ubertreffen die Pilze die DGE-Kriterien fir eine Nahrung, die als besonders
reich an Vitamin B-2 gilt, bei weitem.

Auch das Niacin, ein weiteres wichtiges Vitamin, wird im Kdmper fir die Energiegewinnung bendtigt.
Teils wird es im Organismus selbst gebildet, teils jedoch muss seine Zufuhr Uber die Nahmung
erfolgen. Die Auswirkungen eines Niacinmangels sind schwerwiegende Hauterkrankungen, Stérungen
im Verdauungstrakt sowie im Nervensystem. Letztere kdnnen tber Schwindel und Kopfschmerzen bis
zu schweren Depressionen fiihren. Deshalb empfiehlt die DGE durchschnittich 12 mg Niacin taglich
dem Komper zuzufihren. Wenn ein Lebensmittel mit einer tblichen Portion (100 bis 150 g) mehrals 40
% des Tagesbedarfs liefert, gilt in es dieser Hinsicht als besonders wertvoll. Mit Fisch und
verschiedenen Heischsorten wird dieser Wert erreicht. Gemiise hat dagegen einen sehr geringen
Niacingehalt und kommt als Lieferant dafur nichtin Betracht. Ganz andersist es mit den Speisepilzen.
Deren Niacingehalt ist so hoch, dass sie diesbeziiglich mit den besten Fleisch- und Fschsorten
gleichzusetzen sind. Als Niacinlieferant sind sie besonders wertvoll. Der tagliche Bedarf wird bis zu
108 % (Pfifferling) abgedeckt.

Im Hinblick auf die Folséure ist zumindest der Austernpilz als besonders wertvoll einzustufen. Dieses
Kriterium wird bei der Deckung des Tagesbedarfes zu 25 % erfillt. Der Austernpilz kommt auf Uber
100 %. Folsdure ist in Verbindung mit dem Vitamin B-12 fur die Bildung der roten Blutkdrperchen
erfordellich. Ferner spielt sie bei der Entstehung der Nukieinsduren in den Zellkernen eine wichtige
Rolle. Der Mangel an Folsdure auffert sich in einem veranderten Blutbild. Wenn dabei auch Vitamin
B-12-Mangel und \vielleicht noch Eisenmangel herrscht, sind die Folgen des Folsduremangels
besonders schwerwiegend. Dieses Vitamin und auch das Vitamin B-1 gilt ibrigensin Deutschland als
kritisch, da man in der Bevoélkerung wahrend einer langeren Zeit Unterversorgung beobachtet hat. So
ist es fir den Mykologen besonders erfreulich zu wissen, dass der Austernpilz, zusammen mit
verschiedenen Gemusearten, zu den bedeutenden Folsiurelieferanten gerechnet werden kann.
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Die Reihe der B-Vitamine in Pilzen rif3t damit noch nicht ab. Die Pantothensaure, die im
menschlichen Korper eine vielfdltige Funktion hat, ist in Pilzen ebenfalls reichlich enthalten. Auch in
Bezug auf dieses Vitamin Ubertreffen die Pilze das DGE-Kiterium fir eine besonders wertvolle
Nahrung bei weitem. Es schreibt eine tagliche Bedarfsdeckung von mindestens 15 % vor. Austernpilze
jedoch erreichen einen Wert von mehr als 23 %, Champignons 26 % und Steinpilze kommen sogar
auf mehr als 30 %, jeweils in 100 g Fiischware. Pilze lbertreffen beziiglich des Pantothensaure-
Gehaltes die meisten Gemisearten und noch mehr das Rindfleisch, Kalbfleisch und Gefligel, deren
Liefemenge auf 100 Frischware berechnet zum Teil weit unter 15 % liegt. Nur Innereien wie Niere,
Leber, Herz u. a. sind bessere Lieferanten von Pantothensaure als Pilze. Sie sind jedoch, wie bereits
mehrfach erwéhnt, sehr purinreich.

Bezlglich des Vitamin C-Gehaltes (genannt auch Ascorbinsdure) sind Pilze keine Spitzenprodukte.
Zum Vitamin C-Bedarf, der fur die Bildung und Erhaltung der Stiitzgewebe wie Knochen, Knorpel,
Bindegewebe, sowie als Regulator firden Zellstoffwechsel benétigt wird, kdnnen Pilze nur geringfligig
beitragen. Nach einer Empfehlung der DGE brauchen Erwachsene 75 mg Vitamin C taglich. Eigentlich
kommt der Mensch mit 30 mg aus und als so genannte "Skorbutschutzschwelle" reichen sogar 15 mg
aus. Da jedoch das Vitamin C wéahrend der Verarbeitung von Lebensmitteln leicht zerstért wird, ist die
hohere Dosis angebracht. Bei Erkdltungskrankheiten oder {berhaupt zur Stimulierung der
korpereigenen Abwehrkrafte wird eine noch héhere Zufuhr als 75 mg taglich empfohlen.

Mit 100 g frischen Champignons gelangen nur 4 mg, mit Hallimasch 5 mg, mit Pfifferlingen 6 mg und
mit Austernpilzen gerade 10 mg Vitamin C in den Kdrper. Somit kann eine Pilznahrung nur 5 bis 13 %
des taglichen Bedarfs abdecken.

Doch Pilze haben noch einen Trumpf in Bezug auf die Vitamine. Es ist das Ergosterin, die Vorstufe
vom Vitamin D (Calciferol). Das Vitamin D fordert die Knochen- und Knoipelbildung, es wirkt
antirachitisch und wird im Kdrper aus seinen Vorstufen gebildet. Der Vitamin D-Bedarf ist bei
Séauglingen besonders hoch, taglich 10 Mikkogramm. Fir Erwachsene werden téglich vorbeugend 5
Mikrogramm empfohlen. Am meisten Vitamin D ist in See- und Sifwasserfischen enthalten. Sie
kobnnen mit 100 g Produkt den 12fachen Tagesbedarf abdecken (Heringe). Kalb-, Rind- und
Hammelfleisch sind auch sehr wertvolle Vitamin D-Lieferanten und bringen von 80 bis 220 % der
geforderten Menge. Ebenso die Pilze. In 100 g frischen Champignons sind 40 %, in Pfifferlingen 45 %,
in Steinpilzen und Morcheln mehr als 60 % des Tagesbedarfs eines Erwachsenen an Vitamin D
enthalten. Legt man das Kriterium der DGE fur besonders wertvolle Vitamin D-Quellen zugrunde, das
von einer 20 %igen Bedarfsdeckung ausgeht, wird die Hochwertigkeit der Pilze besonders
augenfillig. Ubrigens, Obst und Gemiise enthalten kein Vitamin D.

Bei der Beurteilung des Nahr- und Gesundheitswertes von Pilzen miissen wir ihrer reichhaligen
Vitaminpalette in Zukunft viel mehr Aufmerksamkeit schenken. Fur viele lebenswichtige Vitamine sind
sie erstrangige Lieferanten und decken weit mehr vom Tagesbedarf des Menschen ab, als von der
DGE fur eine besonders wertvolle Nahrung gefordert wird. Hinzu kommt noch die Tatsache, dass sie
den hohen Vitamingehalt mit nur wenigen Kalorien befrachten. Dieser Umstand wird in
Expertenkreisen als hohe Nahrstoffdichte bezeichnet, wobei die Nahrstoffdichte das Verhéltnis des
Nahrstoffgehaltes zum Energiegehalt eines Lebensmittels ausdriickt.

Mineralstoffe in Pilzen

Da ist z.B. das Natrium. Es hat eine vielfadltige Funktion im Kémper, aber eine Ubermafige Aufnahme
stellt, besonders bei Menschen mit erhdhtem Blutdruck, einen Risikofakior dar. Die empfohlene
Tagesaufnahme betrdgt bei Erwachsenen 2 bis 3 g, bei Kindern und Jugendlichen 1 bis 2 g. Das
Natrium wird grof3tenteils durch die Nahrung aufgenommen, wobei 1 g Kochsalz knapp 400 mg
Natrium entspricht. FHir eine streng natiumame Diét ist ein solches Lebensmittel geeignet, mit dem
durch eine ubliche Verzehrsportion (100 bis 200 g) nicht mehr als 10 % der maximal erlaubten
Natriummenge aufgenommen wird. Relativ natriumreich sind Heisch und FHsch. Fir eine natriumarme
Diat sind Obst und Gemise geeignet. Besonders empfehlenswert sind jedoch Pilze, deren
Natriumgehalt noch um 2-3mal geringer ist als der der pflanZichen Kost. Mit 100 g frischen
Champignons z.B. werden nicht mehr als 10 mg Natrium geliefert. Das sind nur 0,5 % der maximal
zuladssigen Tagesdosis.

Das Kalium ist fur die Regulierung des osmotischen Drucks der Zellflissigkeit, ferner fur die Aktivitat
mancher Enzyme verantwortlich. Es ist auch in den Verdauungssidften des Magen-Darm-Traktes
enthalten und wird Uber die Nieren ausgeschieden, wobei die Ausscheidung bei erhdhter
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Natriumzufuhr gréRer ist. Durch Kaliummangel kdnnen Herzmuskelsch&den auftreten. Weitere
Symptome sind Blutdrucksenkung, Appetitlosigkeit und Muskelerschlaffung. Winschenswert ist eine
Kaliumzufuhr bei Erwachsenen von téglich 2 bis4 g.

Pilze gehdren zu den kaliumreichen Lebensmitteln. Sie sind diesbeziglich Gemuse und Obst leicht
Uberegen. Im Vergleich zu Fisch und Heisch enthalten Pilze bis zu 25 % mehr Kalium. Champignon,
Pfiffedling und Steinpilz sind besonders hervorzuheben. Mit ihnen ist eine Deckung von 15 his 30 %
des Tagesbedarfs von Kalium mdglich, wobei als Kriterium fiir ein besonders kaliumreiches
Lebensmittel von der DGE 15 % angegeben werden. Das Verhatnis von wenig Natrium gegeniber
viel Kalium eroffnet fur Speisepilze eine Einsatzmdglichkeit in der Diatkost von Patienten, die wegen
zu hohen Blutdrucks ihre Natriumzufuhr einschranken muissen.

Der Phosphor spieltim Prozess der Energiegewinnung und -umsetzung eine unentbehrliche Rolle. Er
ist wichtig fir den Aufbau und die Emhaltung von Knochen und Zéhnen. Die Phosphoraufnahme wird
durch das Vorhandensein des Vitamin D beginstigt. Mangelerscheinungen sind bei Erwachsenen so
gut wie unbekannt. Nur Frauen haben wahrend der Schwangerschaft und der Stillzeit einen erhdhten
Phosphorbedarf, so dass eine gezelte Ernahrung mit phosphorreichen Lebensmitteln empfehlenswert
ist. Der Ubliche Tagesbedarf bei Erwachsenen betragt 0,7 bis 0,8 g Phosphor. Laut DGE-Kiitelien sind
Nahrungsmittel dann als besonders wertvolle Phosphotieferanten anzusehen, wenn sie in einer
Ublichen Verzehrsportion mindestens 30 % des Tagesbedarfs enthalten. So gesehen erfillen alle
tiefischen Produkte (Fleisch, Fisch, Innereien, Kase und Milch) dieses Kriterium. Gemise- und
Obstarten liegen dagegen zum Teil weit damunter. Mit fischen Champignonsjedoch werden rd. 30 %,
mit Morcheln sogarmehr als 40 % des Phosphorbedarfs durch die tbliche Verzehrsportion geliefert. In
dieser Hinsicht sind Pilze deutlich wertwoller als Obst und Gemuiise und rangieren zwischen ihnen und
tierischen Produkten.

Schliellich sind Pilze noch besonders wertvolle Lieferanten von Eisen. Eisen ist wichtig fiir den
Sauerstofftransport und fiur die Synthese verschiedener Stoffe im Kdrper, die an lebenswichtigen
Ablaufen beteiligt sind. Das Eisen liegtim Korper hauptsachlich im Blutfarbstoff (Ha&moglobin) vor. Bei
starken Blutungen, so z.B. bei Frauen wahrend der Menstruation, kdnnen dem Ko&rper groRere
Eisenmengen verloren gehen. Ein Eisesnmangel &uflert sich in Blutarmut (Anamie), mit anderen
Worten durch eine Verringerung des Blutfarbstoffes und des Erythrozytengehaltes (rote
Blutkdrperchen) im Blut. Von Experten wird die Aufnahme von taglich 12 bis 14 mg Eisen empfohlen.
Liefert ein Nahrungsmittel mehr als 15 % des Tagesbedarfs, gilt es als besonders wertvoll. Mit
Champignons und Austernpilzen wird dieses Kriterium erreicht. Mit einer Tagesporton von
Birkenpilzen wird fast das Doppelte, mit Pfiffedingen das 4 bis 6fache der geforderten Menge geliefert.

Selbst der grofRte Reichtum an wertvollen Inhaltsstoffen macht ein Nahrungsmittel noch nicht zum
Liebling des Publikums, wenn es nicht schmeckt. Frische Speisepilze haben gerade ihres
Geschmacks wegen etwas Unnachahmliches. Man hat mehr als hundert Substanzen gefunden, die
fur ihr charakteristisches Aroma verantwortlich sind. Diese bewirken einen natirlichen Wirzeffekt und
machen z.B. oft ein Zusalzen in der Diat aber auch in der Normalkost einfach Uberfliissig. Soist z.B.
der Geschmack des Shii-take derart einzigarig und intensiv, dass man ihn aus jeder Speise
herausschmecken kann nachdem man seinen Geschmack einmal kennen gelernt hat.

Die Geschmackskomponenten der Pilze sind appetitanregend. Sie férdern die Bildung der Magensafte
und die Darmtatigkeit. Dadurch wird die Nahrung bekdmmlicher und vom Kérper besser verwertbar.

In der modernen Erndhmung mit dem Ziel der Gesundheitsférderung und Krankheitsvorbeugung
werden Pilze aus Unkenntnis bisher viel zu wenig beriicksichtigt (siehe Tabelle 3). Man nennt sie
Schwamme oder volkstiimlich auch die "Mé&nnlein im Walde", halt sie vielfach fiir dubiose Gewéchse
oder bestenfalls fir ein Alltagsgemise. Man verkennt vllig, dass sie hochwertige Lieferanten fur eine
Reihe lebenswichtiger Nahrstoffe sind und dass sie endlich den ihnen gebihrenden Platz erhalten
mussen. Pilze steigern dariiber hinaus den Genusswert der Speisen, bei denen sie als Beilage
verwendet werden. Deshalb ergeht von hier aus die Aufforderung an alle, die Kichenmeisterei
beruflich, im Haushalt oder nur als Liebhaberei ausiiben: Nehmen sie mehr Pilze und sie leben
geslinder!

Zubereitung der Pilze fur eine gesunde Ernahrung

Will man die Pilze aus der Sicht einer zeitgemdfRen Erndhrung preisen, um sie in eine
gesundheitsférdernde, krankheitsvorbeugende Diatkost zu integrieren, muss man zuerst einen
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wichtigen Aspekt beriicksichtigen: ihre Verfligbarkeit. Die nachfolgenden Informationen sind doch fur
ein breites Publikum gedacht, fur ein Publikum, das Pilze hauptsachlich in Supermérkten,
Gemuiseladen oder auf dem Wochenmarkt einkauft. Dort aber ist die Angebotspalette - leider - recht
bescheiden. Jene, die Pilze sammeln oder selbst kultivieren sind zwar besser gestellt, bilden jedoch
nur eine Minderheit, und die Quellen, aus denen sie weitere Arten beziehen kdnnen, sind
saisonabhangig. An dieser Stelle muss jedoch betont werden, dass hier ausschliefdlich von einem
regelmafigen Frischpilzkonsum gesprochen wird und nicht etwa von einer Verwendung in der
Heilkunde. Daflir braucht man in der Regel nicht fiische sondern getrocknete Pilze. Die jedoch lassen
sich auch Uberden Eigenanbau oder die Sammlung leicht beschaffen.

Bei einem regelmafRigen Pilzkonsum aber, der bei einer Diat fur Gewichtsreduktion, Diabetes, Gicht,
Bluthochdruck u. a. winschenswert ware, sollten wir auf die ganzahrig verfigbaren Arten
zurtickgreifen. Auf solche also, die kommerziell angebaut und rund um das Jahrangeboten werden. In
Deutschland sind es z.Z. der weil3e und braune Kulturchampignon, der Austernpilz und der Shii-take.
Auch der Shii-take ist ganzahiig, aber momentan nur 6rtlich begrenzt, erhéltich. Dieses Sortiment
kann in den Sommermonaten noch mit regelméaflig angebotenen Waldpilzen - hauptsachlich mit
Pfiffedingen - ergénzt werden.

Der Einsatz von Pilzen fiir eine gesunde Ernahrung kann freilich nur dann gelingen, wenn man weif3,
wie sie im Haushalt sachgerecht zubereitet und verwertet werden.

Eine wichtige Regel ist, dass frische Pilze kilhl gelagert werden missen, damit sie von den
unausweichlichen Zersetzungsprozessen einige Tage verschont bleiben. Die optmale
Lagerungstemperatur betragt 2-4 °C. Deshalb bewahrt man Pilze stets im Kuhlschrank auf.

Leider ist die Haltbarkeit fischer Pilze selbst im Kihlschrank nur begrenzt, wobei sich verschiedene
Arten unterschiedlich verhalten. Der Shii-take gilt als besonders gut lagerfdhig. Ihn kann man eine
Woche bis 10 Tage liegen lassen. Auch der Austernpilz ist recht gut lagerfahig. Nur bekiagen
unerfahrene Konsumenten oft, dass sich auf der Oberflache der im Kihlschrank gelagerten
Austernpilze bald ein weiBer Schimmelbelag bildet, den sie als Zeichen der Verderbnis ansehen.
Nichts dergleichen ist der Fall! Die Bildung dieses Belages auf der Hutoberfldche ist eine vollig
normale Erscheinung. Sie besteht nur aus einem Geflecht des Austernpilzes, das aus dem Hut
hervorsprief3t und anzeigt, dass der Fruchtkdrper im Kihlschrank selbst nach dem Pfliicken noch
einige Tage weiterlebt. Austernpilze mit diesem weif3en Belag oben auf kdnnen véllig bedenkenlos
zubereitet und verzehrt werden.

Anders ware es, fande man einen grinen Belag auf den Pilzen. Dann wéaren sie, da von einem griinen
Schimmel befallen, tatsachlich verdorben.

Braune Champignons sind ebenfalls gut lagerfahig. Etwas schwieriger ist es jedoch mit den weif3en.
Ihre Fambe ist zu empfindlich, als dass sie Uber eine ldngere Zeit unverandert erhalten werden
konnten. Der Zersetzungsprozess, der im Kuhlschrank erheblich verlangsamt wird, fiihrt doch
allmahlich zu einer Braunfarbung der weiRen Champignons. Man sollte sie deshalb spatestens nach
3-4 Tagen verwerten.

An dieser Stelle méchte ich weit verbreitete Fehlinformationen richtig stellen. Von vielen wird
befurchtet, dass Speisepilze wahrend der Lagerung im Kuhlschrank gifig werden kdnnten. Ebenso
wird kolportiert, man kdnne Pilzgerichte am né&chsten Tag nicht mehr aufwdmen und verzehren.
Beides ist falsch. Speisepilze werden wéhrend der Lagerung nicht giftig. Sie verderben lediglich wie
jedes andere Lebensmittel, das nach einer gewissen Zeit verschimmelt oder einer mikrobiologischen
Zersetzung zum Opfer féllt. Deshalb kann man auch Pilzgerichte, nach Aufbewahrung im
Kuhlschrank, am Folgetag aufwdrmen und essen. Hinsichtlich Lagerung und Wiederverwertung sollte
man bei Pilzen den gleichen Mal3stab ansetzen wie bei Heisch- und Fschgerichten.

Man darf nur gesunde Pilze verwenden. Weit verbreitet ist auch die Meinung, dass Pilzhiite vor der
Zubereitung erst geschalt werden missen. Auch diese Ansichtist falsch! Diese Arbeit kann man sich
getrost ersparen ganz zu schweigen von den wertvollen Nahrstoffen, die durch das Schélen in den
Abfall gelangen. Esreicht vollkommen aus, sie unter flieRfendem Wasser zu waschen, um eventuelle
Erd- und Substratreste zu entfernen.
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Beim Austernpilz und Shii-take schneidet man die Stiele etwa 1 cm unterhalb der Lamellen ab. Beim
Sudlichen Schiuppling oder Samtful3riibling z.B. verzehrt man nur den Hut. Champignons werden
komplett verwertet.

Man sollte Pilzgerichte weder stark salzen noch wiirzen, da sonst ihr Eigengeschmack unterdriickt
wird. Wenn man wirzen mochte, eigenen sich Paprika, Pfeffer, Petersilie, Zwiebel, Knoblauch und
Kummel in geringer Dosierung am besten. Sollte der Eigengeschmack eines Pilzes beurteilt werden,
so empfiehlt sich, eine Zubereitung nach Angaben der Frma Mykofarm, Gesellschaft fur Pilzkulturen
in Hamburg auszuprobieren: Die Hute frischer, nicht ganz ausgewachsener Pilze werden in feine,
etwa messerriickendiinne Scheiben geschnitten. Die Pilzscheiben werden danach unter Zugabe von
sehr wenig Wasser in einem geschlossenen Topf 15-20 Minuten in eigenem Saft gar gedinstet.
Anschliefend fligt man ihnen etwas Butter zu und riihrt einige Minuten kraftig, bis die Restflissigkeit
ausreichend verdunstet und die Pilze gut sdmig sind. Angerichtet werden sie auf fischem Toastbrot.

Wenn Pilze gediinstet werden, gibt man ihnen erst etwas Salz zu und lasst sie fir ca. eine Stunde
stehen. Ein wenig Wasser flllt man wéhrend des Dinstens erst dann auf, wenn die eigene
Feuchtigkeit verdampftist, ohne dass die Pilze gar geworden sind. Empfehlenswert ist, Pilze generell
in einem geschlossenen Topf zuzubereiten.

Gedunstete Pilze allein ergeben allein eine vorziigliche Mahlzeit. Pikanter wird ihr Geschmack, wenn
sie zusammen mit Zwiebelingen zubereitet werden. Ganz ausgezeichnet schmecken Suppen aus
Pilzen, wofiir alle Arten geeignet sind. Eine weitere Mdéglichkeit ist, Pilze zu braten, grillen oder
fritieren. Austernpilze eignen sich gut zum Panieren nach Wiener Art und als Naturschnitzel.
Frikadellen aus Kein gehackien Pilzen sind eine vorzigliche Mahlzeit. Landlaufig bekannt ist die
Verwendung von Pilzen fir Omeletts. Aber nur wenige wissen, dass Risi-Bisi nach Zugabe von
gedinsteten und Kein gehackten Pilzen um ein Vielfaches besser schmeckt. Pilze bilden in Salaten,
Pasteten und Sof3en eine Wert-und Geschmack steigemde Komponente.

Die nachfolgenden Rezeptworschlage konnten besonders fiir Ubergewichtige niitzich sein. Sie
entstammen der Sammlung der bekannten ungarischen Mykologin und Didtexpertin Dr. Judit Lévai.
Pilze bilden in diesen Gelichten einen wesentlichen Bestandteil, und sie sind alle besonders
kalorienam:

Aubergine mit Pil Alllung, fir Champignons und Austernpilze

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 235 kcal

4 Auberginen
300 g Pilze

100 g Butter

1 Essloffel Brosel
1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer

Auberginen waschen, langs durchschneiden und etwa die Halfte des Inneren entnehmen. Pilze
waschen, abtrocknen, Kein schneiden. Pilze zusammen mit dem entnommenen Inneren der
Auberginen in wenig Butter, mit Kiein geschnittener Petersilie und nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer dinsten, bis die Feuchtigkeit verdunstet ist. Das Ganze in die ausgehdhlten Auberginen fillen
und sie ca. 10 Minuten in feuerfester, mit Butter ausgestrichener Glasschii ssel backen.

Champignons mit Schafska se

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 310 kcal

400 g Champignons
200 g Schafska se
50 g Butter

Salz, Ol

Champignons waschen, abtrocknen, Stiele abschneiden und mit dem Stiel nach oben in eine
feuerfeste, mit Ol ausgestrichene Glasschiussel legen. Ein Stiick Schafskédse und etwas Butter auf
jeden Pilzlegen. Im Backofen 20 Minuten tberbacken.
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Pilze natur, fir Champignons, Austernpilze und Shii-take

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 115 kcal

400 g Pilze

1 Bund Petersilie
50 g Butter

Salz, Pfeffer, Essig

Pilze waschen, abtrocknen, Kein schneiden und in Wasser mit Salz und Essig ca. 20 Minuten kochen.
Das Wasser danach abschitten und die Pilze abtropfen lassen. Butter in der Pfanne heil3 werden
lassen, Pilze sowie Kein geschnittene Petersilie dazugeben, mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen und diinsten, bis die Feuchtigkeit verdunstet ist. Geeignet als Beilage zu Omelett, Heisch und
als Bestandteil von gemischtem Salat.

Geaqiillte Pilze, fur Austernpilze und Shii-take

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 65 kcal

400 g Pilze
Salz, Pfeffer, Ol

Pilze waschen, abtrocknen, in Salzwasser 1-2 Minuten kochen und abtropfen lassen. Pilze auf beiden
Seiten mit etwas Pflanzendl bestreichen und direkt auf dem Grill oder auf Alufolie beidseitig rosten.
Beim Senieren nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wirzen.

Pilz-Mixgemuse, fiir Champignons und Austernpilze

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 180 kcal

400 g Pilze

400 g griine Erbsen
4 Karotten

200 g Spamel

50 g Butter

1 Bund Petersilie
Salz

Erbsen, Kein geschnittene Karotten und den geputzten Spargel getrennt in Salzwasser kochen. Zu
den Erbsen ein wenig Butter geben und die Karotten sowie den Spargel danach zumischen. Pilze
waschen, abtrocknen Kein schneiden und mit der Halfte der Butter dinsten, bis die Feuchtigkeit
verdunstet ist. Pilze danach zum Gemisegemisch geben. Das Ganze mit etwas Butter vermischen
und vor dem Verzehrmit Klein geschnittener Petersilie bestreuen.

Fischfilet mit Champignons

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 190 kcal

800 g Fschfilet

300 g Champignons
50 g Butter
Zitronensaft

1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer

Alufolie mit Butter ausstreichen, Fischfilet darauf legen, mit Zitronensaft betrdufeln und 10 Minuten
stehen lassen. Danach, je nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pilze waschen, abtrocknen
in dinne Scheiben schneiden und in Butter dinsten, bis die Feuchtigkeit verdunstet ist. Fischfilet mit
den gediinsteten Pilzen bedecken und mit kKiein geschnittener Petersilie bestreuen. Das Ganze mit
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Alufolie zudecken und im vorgewdmnten Backofen 20 Minuten backen. Danach die obere Folie
entfernen und weitere 5 Minuten backen.

Champignonsalat diatisch

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 120 kcal

400 g Champignons

2 Eigelb

8 Essloffel Schmant

1 Bund Petersilie

Zitronensaft, Senf, Salz, Sti3stoff

Pilze waschen, abtrocknen, in Salzwasser 1-2 Minuten kochen, abtropfen lassen und in dinne
Scheiben schneiden. Eigelb mit Senf, SuRstoff, Zitronensaft, kein geschnittener Petersilie und
Schmant vemischen, und die SoRRe Uber die Pilze giel3en.

Austernpilzsalat mit Kase

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 400 kcal

600 g Austernpilze

200 g magerer Kase

200 ml Kefir

Zitronensaft, Salz, StR3stoff

Pilze waschen, abtrocknen und in Salzwasser 2-3 Minuten kochen, abtropfen lassen und in dinne
Scheiben schneiden. Kase ebenfalls in diinne Scheiben schneiden oder raspeln und mit den Pilzen
vermischen. Kefir mit etwas Zitronensaft und Suf3stoff (entsprechend 1 Teel6ffel Zucker) vermischen
und auf die Pilz-Kase-Mischung geben. Vor dem Verzehr 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

Inzwischen wissen sie, verehrte Leser, dass fur Pilze unter anderem der geringe Kaloriengehalt
typischist und sie deshalb fiir eine auf Gewichtsreduktion ausgerichtete Diat besonders geeignet sind.
Doch sie haben auch von der Inhaltsstoffzusammensetzung der Pilze erfahren und ahnen bereits,
dass es Mdglichkeiten geben musste, sie in der Didtetik bei bestimmten Erkrankungen gezelt
einzusetzen.

Genau so ist es. Der geringe Natriumgehalt, der geringe Puringehalt und der verschwindend keine
Glukosegehalt der Speisepilze sind fur Bluthochdruckpatienten, Diabetiker und Gichtkranke sehr
vorteilhaft. Menschen mit hohen Blutcholesterinwerten kann zum hé&ufigen Verzehr des Shii-take
geraten werden. Der bemerkenswerte Ballaststoffgehalt der Pilze ist verdauungsanregend und ihre
vielen Vitamine und Mineralien unterstiitzen die verschiedensten lebenswichtigen Kérperfunktionen.
Nun mochten sie wissen, welche Pilzgerichte es fur eine krankheitsvorbeugende und
gesundheitsférdernde Erndhrung gibt und wie man sie zubereitet. Nachfolgend finden sie einige, die
ich aus dem "Champignon Kochbuch", "Austernpilz Kochbuch" und "Shiitake Kochbuch" der Dr.
Richter Internationalen Kochbuchedition fiir sie ausgesucht habe.

Dr. Joachim Richter, Buchautor und Vedeger in Minchen, war einer der markantesten
Persdnlichkeiten der deutschen Pilzszene der jlingsten Zeit. Er hatin der viel zu kurzen Phase seines
Wirkens mehr bewegt, als manche in ihren Lebenswerken. Dr. Richter begriindete die "Zeitschrift flur
Pilzfreunde" und gab sie bis zu seinem frihen Tod heraus. Obendrein schrieb er noch ein
lesenswertes Pilzbuch fur Sammler. Doch am meisten lag ihm an seinen Pilzkochbiichern, welche die
Fulle der nitzlichen Informationen und der Qualitat der Rezepte betreffend, ihresgleichen suchen.

Ich freue mich sehr, dass es mir erlaubt ist, einige von Dr. Richter's Rezepten nach Darlegung des
Energiegehaltes in diesem Buch fiir die krankheitsvorbeugende Ernahrung zu empfehlen. Allerdings
haben wir sie ein wenig verandert und die Butter konsequent durch Ol oder Margarine ersetzt. Damit
sollte erreicht werden, dass neben Diabetikern, Gichtkranken, Bluthochdruckpatienten auch solche mit
hohen Chlesterinwerten diese kdstlichen Geirichte bedenkenlos genieRen kdnnen.
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Salat von Austernpilzen und griinen Bohnen

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 168 kcal

Fir die Sauce

400 g Austernpilze 3 Esdoffel Olivendl (35 ml)
300 g junge grine Bohnen 1 Essloffel Sherryessig
2 Esdloffel Margarine (20 g) 1 Essloffel Creme fraiche (15 g)
Salzwasser 1 Teeldffel Zucker (5 g
Salz 1 Esdoffel gehackie Kemelblattchen
1 Esdloffel gehackter Estragon
Salz, Pfeffer

Austernpilze in Streifen schneiden, den Bohnen die Enden abschneiden. Bohnen im Salzwasser 10
bis 12 Minuten garen. Margatine in einer Pfanne zerlassen, die Austempilzstreifen darin etwa 10
Minuten gar dinsten und etwas salzen. Alle Zutaten fur die Sauce miteinander verrihren, Uber die
Bohnen und Pilze geben und das Ganze 10 Minuten durchziehen lassen.

Champignon-Kroketten

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 193 kcal

500 g Champignons Zum Panieren

30 g Margaline wenig Mehl (10 g)
50 g weilRes Saucenpulver 2 Eier

0,11 warme Milch, 3,5 % Fett Paniemehl (40 g)

50 g gertstete Semmelbrosel
1 Ei und 1 Eigelb

1 mittelgrof3e Zwiebel (40 g)
1 Knoblauchzehe (2 g)

Salz, Pfeffer

Champignons fein hacken, die Zwiebel fein hacken und die Knoblauchzehe durchpressen. Zwiebel
und Knoblauch in heiBer Mamgarine hellblond dinsten, Champignons zugeben und mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. Saucenpulver mit Milch anrithren, in die Champignons gief3en und bei geringer Hitze
kurz durchkochen. Semmelbrosel in die Champignons geben und zugedeckt ohne Hitze 10 Minuten
stehen lassen. Dann Ei und Eigelb dazugeben, die Masse bei geringer Hitze krdftig abrihren und
danach auf eine geeignete Platte etwa 1,5 cm dick streichen. Folie dariber legen und erkalten
lassen.

Den Teig in ca. 7 x 2 cm grofRe Stlcke schneiden, leicht mit Mehl bestreuen, Kroketten formen, in
aufgeschlagenem Ei und Paniermehl wenden und in der Friteuse bei 200 °C ausbacken.

Der angegebene Energiegehalt berlicksichtigt nicht das mit den Kroketten aufgenommene Frittierfett.
Im Durchschnitt sind zusétzlich 10 g Fett je Portion zu kalkulieren. Dadurch erhoht sich der
Energiegehalt dieses Gerichtes auf ca. 282 kcal je Person.

Gerostete Pilze auf geraspeltem Gemise

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 175 kcal

250 g Shii-take

150 g Austernpilze

150 g Champignons

250 g Mohren

250 g Keine Zucchini

1 Bund Radieschen (80 g)

1 Fruhlingszwiebel (30 g)

1 Knoblauchzehe (2 g)

50 g Ol oder Margarine

1 ERl6ffel Olivendl (12 ml), Salz, Pfeffer
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Shii-take, Austernpilze und Champignons in Streifen bzw. Scheiben schneiden. Méhren, Zucchini und
Radieschen fein raspeln. Frihlingszwiebel fein schneiden, Knoblauchzehe fein hacken.

Das geraspelte Gemise dekorativ auf einer Platte anrichten. Auf mitilerer Hitze eine Pfanne heil3
werden lassen, mit Olivendl ausstreichen, alle Pilze unter Wenden darin résten, bis sie knusprig braun
sind. Mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Danach die Pilze an den Rand der Pfanne schieben, in der
Pfannenmitte Margarine schmelzen, Zwiebel und Knoblauch darin Farbe nehmen lassen und sie mit
den Pilzen vermengen. Diese Mischung kurz durchbraten und sofort aufdem Gemiuisebrett verteilen.

Pilzcremesuppe

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 319 kcal

350 g Champignons

50 g Margaline

50 g Mehl

0,51 Heischbruhe

0,5 | Milch, 3,5 % Fett

0,11 Sahne

1 Zwiebel @40 g)

1 Knoblauchzehe (2 g)

1 Prise geriebene Muskatnuss
Salz, Pfeffer

Die Haélfte der Pilze in groRe Stiicke, die andere Hélfte in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel fein
hacken, Knoblauchzehe zerdriicken. Zwiebel und Knoblauch in Margaline andinsten. Die grob
geschnittenen Pilze zugeben und mitdinsten, bis sie weich werden. Mehl dariber streuen, gut
verrihren, nach und nach Brihe zugief3en und zum Sieden bringen. Zugedeckt 20 Minuten kdcheln.
Die Suppe durchpassieren und in den Topf zuriick gieRen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Danach die fein geschnittenen Pilze in die Milch geben und das Ganze in die Suppe gielen. Weitere
10 Minuten kochen. Schlie@lich Sahne einrihren und das Ganze kurz erhitzen. Noch einmal
abschmecken und ggf. wirzen.

Austernpilz nach Brisseler Art

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 150 kcal

300 g Austernpilze

2 grofe Chicorée (350 Q)

60 g Ol oder Margarine

2 Essloffel geriebener Gouda, 40 % Fett (20 g)
Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Pilze in Streifen schneiden und in einer feuerfesten Formin Ol oder Margarine 10 Minuten diinsten.
Chicoree in Viertel schneiden und dazulegen, mit Ztronensaft betraufeln und weitere 10 Minuten
dunsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Kédse bestreuen und schmelzen lassen. Heil3 servieren.

Shii-take Kohlrabigemiise

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 332 kcal

Fir eine passende Beilage

250 g Shii-take 500 g gekochte Pellkartoffeln
500 g Kohlrabi 50 g Butter

50g Ol oder 1 Zwiebel @40 Q)

Margarine

0,251 Bouillon

1 Essl6ffel Speisestarke (10 g)

Pilze in Streifen, Kohlrabi in Stifte, die Pellkartoffeln in Scheiben und die Zwiebel in Wurfel schneiden.
In einem Topf Margarine zedassen, Shii-take zugeben und solange rihren, bis alle Pilze Butter
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angenommen haben. Kohlrabi unterriihren, Bouillon zugieRen und zugedeckt 15 Minuten auf Keiner
Flamme kochen. Die Speisestarke in 2 Essloffel Wasser aufldsen, damit das Gemise binden und
weitere 5 Minuten kdcheln. Firdie Beilage werden die Zwiebelwirfel in heiRer Butter angebraten. Die
Kartoffelscheiben werden zugegeben und braun gebraten.

Austernpilzpfannkuchen

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 57 kcal

150 g Austernpilze

1 Esdloffel Ol oder Margaitine (10 g)
1 Essloffel Mehl (10 g)

1 Ei

1 Schuss Milch, 3,5 % Fett (20 ml)
1 Bund Petersilie (10 g)

Salz, Pfeffer

Pilze in Streifen schneiden und Petersilie fein hacken. In einer Pfanne Ol oder Margarine erhitzen, die
Petersilie zugeben und andinsten. Pilzstreifen so in der Pfanne verteilen, dass der Pfannenboden
bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Deckel aufiegen und Pilze 6 bis 10 Minuten dunsten.
Aus Mehl, Ei und Milch mit wenig Salz dickflissigen Teig bereiten, tGber die Pilze gielRen und den
Pfannkuchen von beiden Seiten einige Minuten goldgelb backen.

Pilz-Eiersalat

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 182 kcal

150 g Shii-take Fir die Salatsauce

oder Austernpilze 3 Esdloffel Mayonnaise, 80 % Fett (45 Q)

4 hartgekochte Eier 1 Esdloffel Kondensmilch, 7,5 % Fett (20 g)
1 Essl6ffel Olivendl 2 Teeloffel Senf (10 g)

einige Kopfsalatblatter 1 Teeldffel Zitonensaft

Zitronensaft 1 Prise Zucker (2 9)

Salz, Pfeffer Salz, weilier Pfeffer

Die Pilze in breite Streifen schneiden, die Eier pellen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne
Olivendl heil3 werden lassen, Pilzstreifen darin rasch wenden und in 3 Minuten garbraten. Danach mit
Zitronensaft betraufeln und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pilzstreifen mit Eischeiben auf Salatblattern anrichten. Alle Zutaten der Salatsauce grindlich
miteinander verrihren und sie danach lber den Salat geben.

Champignonsalat spezial

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 150 kcal

500 g Champignons

5 Tomaten 300 g)

4 Esdloffel Olivendl (50 ml)

2 Esdloffel fein geschnittener Schnitiauch (12 g)
2 Knoblauchzehen (4 g)

Schalotten (50 g)

Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Pilze in dicke Scheiben schneiden, Tomaten hauten, entkernen und in Achtel schneiden.
Knoblauchzehen durchpressen. Pilzscheiben mit Zitronensaft betraufeln. Schalotten in heiRem Ol
andinsten, Pilze zugeben, unter Wenden leicht anbraten, Deckel auflegen und auf groRer Hitze
solange dinsten, bis der Saft fast verdunstet ist. Tomatenachtel und Schnitiauch zugeben, mit Salz
und Pfeffer leicht wiirzen, Knoblauchzehen zugeben und mit Zitronensaft abschmecken. Warm oder
kalt servieren.
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Austernpil zauflauf

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 438 kcal

500 g Austernpilze

1 Essloffel Margarine (10 g)
1 Essl6ffel Olivendl (12 ml)
4 Eier

0,251 Sahne

4 Schalotten (80 g)

1 Bund Petersilie (10 g)

1 Messerspitze Kiimmelpulver
Semmelbrésel (20 g)
Margarinefiockchen (40 g)
Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Pilze, Schalotten und Petersilie fein hacken. Margarine und Ol erhitzen, Schalotten darin kurz
anrosten, Pilze mit Zitronensaft betraufeln und dazugeben. Zugedeckt bei gelegentlichem Umrihren
10 bis 15 Minuten garen. Petersilie zugeben, mit Salz, Pfeffer und Kimmel abschmecken und etwas
abkiihlen lassen.

Die Eier trennen, die Eidotter mit Sahne verquirlen und durch ein Sieb an die Pilze riihren. Das Eiweil3
steif schlagen und unter die Pilzmasse heben. In Keine Portionsformen oder eine grof3e feuerfeste
Form flllen. Semmelbrdsel aufstreuen, Margarinenflockchen aufsetzen und im vorgeheizten Backofen
bei guter Obemitze etwa 5 Minuten Uberbacken.

Champignonomel ett

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 404 kcal

200 g Champignons
75 g Margaline

8 Eier

1 Essloffel Mehl (10g)
0,11 Sahne

1 Schuss WeilRwein

2 Esdloffel Wasser

1 Bund Petersilie (10 g)
Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Pilze fein schneiden, Petersilie fein hacken. Pilze mit Zitronensaft betraufeln und auf kleiner Hamme in
WeilRwein gar dinsten. Mehl mit Sahne verriihren, zu den Pilzen geben, kurz aufkochen, mit Salz und
Pfefferleicht wiirzen, mit Petersilie bestreuen und wam halten.

Eier, Wasser, Pfeffer und Salz verquirlen. Margarine in einer Pfanne schmelzen und die Masse auf
einmal hinein geben. Sobald die Unterseite gebrauntist, hat auch die Oberseite geniigend Festigkeit.
Omelett auf eine warme Platte gleiten lassen, zur Halfte mit Pilzen belegen, andere Halfte
Uberschlagen.

Einen Teil von dem Stoff dieses Buches habe ich an der Universitdt in Bonn im Wintersemester
1996/97 auch mit meinen Studenten durchgesprochen. Sie interessierten sich sehr fur die Heilwirkung
der Pilze und die Erndhrungswissenschaftler unterihnen lauschten besonders den Informationen tber
ihren didtetischen Wert. Eines Tages erhielt ich zu meiner groRen Freude ein Rezept, das einer
meiner Zuhorer, Student der Emahrungswissenschaften im 5. Semester, fir mich entwickelt hat. Er
beriicksichtigte dabei alle wichtigen Fakten, die wir in Hinblick auf den biologischen und
erndhmungsphysiologischen Wert der Speisepilze besprochen hatten.

Dieses Rezept mdchte ich nachfolgend auch den Lesern dieses Buches vorstellen:
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Salatrezept mit Pilzen nach J6rg Renn

Angaben fiir 4 Personen, Energiegehalt je Person ca. 225 kcal

400 g Pilze (Champignons oder Austernpilze)
175 g Mais

100 g Gouda, 40 % Fett

200 g Joghurt, natur (1,5 % Fett)

1 Kopfsalat

1 rohe Papirikaschote

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe, zerquetscht

2-3 Esdloffel gehackie Petersilie
Pfeffer, Salz (natriumarmes Diatsalz)
Zitronenspritzer

Pilze ca. 1 bis 2 Minuten kochen, abschitten und in Scheiben schneiden. Salat putzen und Kein
zupfen. Paprikaschote, Zwiebeln und Gouda in Wirfel schneiden. Joghurt glatt rihren, mit Pfeffer,
Salz und Ztronensaft verfeinern, gehackie Petersilie und Knoblauchzehe hinzugeben. Alle Zutaten
unter die Sauce heben (Pilze und Salat zuletzt) und vermischen.

4.2 Pilze, die heilen

Forscht man nach Fachliteratur tber Heilpilze, wid man besonders in Quellen aus China, Japan
sowie Kanada und den USA fiindig. In deutscher Sprache gibt es dagegen kaum Hinweise jingeren
Datums. Die Reichhaltigkeit des fernéstlichen Schiiftumsist nicht verwundetlich, gelten doch in jener
Region viele Pilze seit Jahrhunderten - bisin die Gegenwart - als Heilmittel. Ihre Verwendung beruht
auf uralten Erfahrungen der Volksheilkunde und viele dieser Erfahrungen mindeten inzwischen in
moderne Praktiken. Verwunderlich ist dagegen die Intensitit und Begeisterung, mit der man sich
heute in der Neuen Welt, ohne einen umfassenden volksmedizinischen Erfahrungsschatz, der
Nutzung der Heilpilze fur die Naturheilkunde und Selbstmedikation zuwendet. Seit Ende der 80er
Jahre erschien ein halbes Dutzend einschlégiger Werke, in denen die Kulturgeschichte, Wirkung,
Anwendung und soweit méglich auch die Kultivierung von Heilpilzen eingehend beschrieben werden.
Viele der in Nordamerika publizierten Berichte entstammen freilich chinesischen und japanischen
Quellen. Doch haben sich inzwischen auch dort einige Experten der Erforschung der Heilkraft der
GroR3pilze zugewendet und den Wissensstand insbesondere im Hinblick auf ihre Zubereitung und
Anwendung, weiterentwickelt. Hervorzuheben sind Christopher Hobbs, Kenneth Jones, Terry Willard,
Jeff Chilton und Paul Stamets. Nun sollte - mit der tblichen Verspatung im Informationsfluss zwischen
der alten und neuen Welt - die Kunde Uber die Heilwirkung mancher GroRpilze auch in Deutschland
verbreitet werden.

Die Austernpilze

Beschreibung und Bedeutung

Hell- oder dunkel gefarbte, muschelférmige Pilze, die in der Natur meist blischelweise auf totem Holz
gedeihen. Austernpilze sind so genannte Weil3faulepilze. Das heif3t, sie bauen im Holz das Lignin
stark ab und hellen die Holzfarbe auf. Die ligninabbauende Eigenschaft der Austernpilze vedeihtihnen
nicht zuletzt aus der Sicht der modernen Umwelttechnik eine besondere Bedeutung: Sie kdnnten fiir
die Sanierung kontaminierter Bdden eingesetzt werden.

Es hat sich gezeigt, dass die ligninabbauenden Enzyme der Austernpilze auch andere komplizierte
Kohlenwasserstoffmolekiile zedegen und sie vielfach bis zu den Endprodukten Kohlendioxid und
Wasser abbauen kdnnen. Nun muss man wissen, dass Pilze ihre Nahrung extern verdauen. Die
Enzyme werden in die Umgebung ausgeschieden, wo der Abbau der Nahrstoffe beginnt, und danach
nimmt der Pilz die "vorverdaute" Nahmung wieder auf. Im Falle des Austernpilzes werden von seinen
Lignin  zersetzenden Enzymen auch andere, in unmittelbarer Umgebung befindliche,
Kohlenwasserstoffmolekiile abgebaut.

Um diesen Effekt in einem Boden - der z.B. durch Teer oder Alt6l verseucht ist - zu erreichen, werden
Austernpilze auf Stroh kultiviert und das myzeldurchsetzte Stroh wird innig mit dem kontaminierten
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Boden vemischt. Obwohl dieses Verfahren erst in den Anfangen steht, sind inzwischen auch Keinere
und groRere Versuche vor Ort mit Erfolg durchgefithrt worden. Doch sind noch weitere
Verbesserungen notwendig, um zu erreichen, dass die so genannte "mykologische Bodensanierung"
mit anderen einschlagigen Verfahren im praktischen Einsatz konkurrieren kann.

In erster Linie sind die Austernpilze bisher als Speisepilze bekannt, und fur diesen Zweck werden sie
kultiviert. Allein in der Volksrepublik China, im Hauptanbauland, wurden 2003 Uber 2,6 Mio. Tonnen
Austernpilze erzeugt. In Deutschland legte Walter Luthard unmittelbar nach dem 2. Weltkiieg in
Thiringen gréRere Freilandkulturen auf Holzabschnitten an. Als sich die Erndhrungssituation spater
verbesserte, geriet der Austernpilzanbau jedoch in Vergessenheit. In den 60er Jahren entwickelten
schlieflich ungarische Experten Methoden fiir den industriellen Austermnpilzanbau auf Strohgrundlage.
Die Wissenschaftler Laszlé Toth und Imre Heltay haben sich besondere Verdienste bei der Einfiihmung
der kommerziellen Austernpilzkultivierung erworben. Im Jahre 1972 d&ffnete der erste Austernpilz-
Anbaubetiieb seine Tore in Deutschland. Seitdem sind viele dazugekommen, manche haben aber
inzwischen wieder geschlossen. So dimpelt die Austernpilzproduktion in Deutschland seit langem bei
weniger als 1.000 Tonnen jahrlich und nimmt damit den zweiten Platz hinter dem Champignon ein.
Mehrere Arten der Austernpilze erlangten wirtschatftliche Bedeutung:

Der Austernseitling (Pleurotus ostreatus) hat einen grau bis schwarz oder violettbraun gefarbten Hut,
dessen Durchmesser 5-15 cm betragt. Sein Stiel ist kurz, die Lamellen weil3 und dicht stehend. Er tritt
in der Natur im Herbst und Frihling in Laub- und Mischwaldern, Parkanlagen und Garten an den
Stimpfen und toten Stammen von Buchen, Pappeln, Eden, Weiden und Rosska stanien auf.

Der Sommerausternseitling (Pleurotus pulmonarius) féllt durch einzeln stehende Fruchtkdrper auf.
Sein Hut ist austern-, teller- oder helmfémig, weil3, braun oder graubraun und 3-12 cm grof3. In der
Natur kommt der Sommerausternseiting in Laubwaldern und Weidengebiischen vor.

Der Rillstielige Seiting — wird neuerdings auch ,Limonenseitling“ genannt - (Pleurotus cornucopiae)
hat einen weil3 bis gelb gefarbten, etwa 4-6 cm grofen, oft kreisrunden Hut. Er riecht stark nach Anis
und gelegentlich mehlartig. Der Rillstielige Seitling kommtim Spatsommer und Herbst vorwiegend in
Auenwaldern sowie an Straflen- und Parkbdumen vor. Bevorzugt wachst er an den Stammen und
Stubben von Ulmen, Birken, Buchen, Pappeln, Eichen und Linden. Es sind noch weitere
Austernpilzarten bekannt, die zum Teil auch kultiviert werden. Sie sind jedoch in fernen tropischen und
subtropischen LAndern verbreitet und spielen in Deutschland keine Rolle.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Viele mdgen Austernpilze. Schon in Edmund Michaels im Jahre 1901 erschienenen "Fuhrer fur
Pilzfreunde", Band 2, wird der Austernseitling als "ein sehr guter Speisepilz* bezeichnet. Die héchste
Wertschatzung wird den Austernpilzen dadurch zuteil, dass man sie - wie es so oft geschieht - als
"Kalbfleischpilz' bezeichnet. Tatsache ist, dasswir anlasslich einer Verkdstigung von Journalisten an
der Versuchsanstalt fur Pilzanbau in Krefeld, panierte Austernpilze und ebensolche Kalbsschnitzel
gereicht haben. Die meisten Teilnehmer konnten zwischen Pilz und Heisch nicht unterscheiden.

Die Trockensubstanz der Austernpilze besteht zu gut einem Viertel aus Eiweil3, das alle essentiellen
Aminosauren enthalt Fur ihren Kohlenhydratgehalt wurde ein Wert von Uber 50 % in der
Trockensubstanz ermittelt. Der Fettgehalt ist gering, 1 bis 2 %, wogegen der Mineralsstoffgehalt
erheblich hoher, zwischen 6 und 10 % liegt. Den grof3ten Anteil der Mineralstoffe machen Kalium und
Phosphor aus. Bemerkenswert ist der Vitamingehalt der Austernpilze. Neben Vitamin C wurden
Vitamine der B-Gruppe, wie Thiamin, Riboflavin, Niacin, sowie besonders viel Folsdure in
Austernpilzen nachgewiesen. Folsdure fordert das Wachstum junger Zellen, auch im Knochenmark
Bei Mangel an Folsdure treten Wachstumsstérungen der Haare, Stdrungen des Knochenwachstums
aber auch entzindliche Verdnderungen der Mundschleimhdute sowie eine krankhafte Vermindemung
der weiRen Blutkdrperchen auf. Bemerkenswert ist, dass mit dem Verzehr von 100 g frischen
Austernpilzen der Tagesbedarf an Riboflavin (1,5-2,6 mg) und Niacin (10-18 mg) eines Erwachsenen
zu etwa 40 % gedeckt wird. Aus Vitamin C, dem Aktivator des gesamten Zellstoffwechsels, wird durch
die obige Menge frischer Austernpilze der gesamte Tagesbedarf eines gesunden Erwachsenen von
100 mg abgedeck.

Japanische Forscher haben mit einem waéassrigen Extrakt aus Austernpilzen das Wachstum
verschiedener Tumorarten erheblich reduziert. Besonders interessant sind die Ergebnisse, die man
mit dem Austernpilz beziiglich seiner Cholesterin senkenden Wirkung erzielt hat. Firdiese Ergebnisse
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wurden Versuche an Hamstern durchgefiihrt. Eine dem Futter laufend zugemischte, getinge Menge
von getrockneten und pulverisierten Austernpilzen reduzierte den Lipoprotein Gehalt des Blutplasmas
sowie den Cholesterin- und Triglyzeridgehalt der Leber der Tiere erheblich (zum Teil mehr als 50 %!).
Auch die durch Alkoholkonsum bedingte Erhéhung des Triglyzerin- und Chloesteringehaltes in der
Leber konnte bei den Versuchstieren durch die Zufutterung von getrockneten und pulverisierten
Austernpilzen komplett unterbunden werden. Die Werte lagen sogar unter denen der Kontwolltiere, die
keinen Alkohol erhielten.

Gemal der traditionellen chinesischen Medizin sollen getrocknete Austernpilze fur die Starkung der
Venen und Entspannung der Sehnen verzehrt werden. In der modernen chinesischen Medizin gelten
getrocknete, pulverisierte Austernpilz-Fruchtkdrper als sehr nitzliche Unterstlitzung bei der Heilung
von Lumbago, sowie Glieder- und Sehnenstarre. In Tschechien sind Extrakite aus
Austernpilzfruchtkdrpern hergestellt worden, die als Hauptbestandteil in didtischen Zubereitungen fir
die Vorbeugung eines hohen Blutcholesterinspiegels verwendet werden. Russische Forscher haben
ein Antibiotikum, das Pleurotin, aus Austernpilzen isoliert.

Anwendung
Fur die Regulierung des Cholesterinspiegelsist der Austernpilz niitzlich. Als tagliche Dosis werden 3-9
g getrocknete und pulveiisierte Austernpilze empfohlen. Das Pulver kann in Kapseln, in Warmwasser,

Tee oder Suppen eingeriihrt oder anderen Gerichten zugefiigt, verzehrt werden. Aus Frischpilzen wird
die zehnfache Menge (30-90 g) verwendet.

Der Champignon

Beschreibung und Bedeutung

Der Melonenanbau war Mitte des 17. Jahrhundertsin Frankreich, besondersnahe Paris, wo am Hofe
und in den Kichen der Bourgeoisie die siiRen Frichte reillenden Absatz fanden, eine lohnende
Beschaftigung. Man hat sie in Mistbeeten gezogen. Dabei fiel den Gartnern immer wieder auf, dass
auf diesen Beeten neben Melonen haufig auch Champignons wuchsen. Wenn sie die Beete
abgeraumt hatten und sich der Mist zuféllig mit Erde vermischte, traten die Champignons sogar noch
verstarkt auf.

Niemand weil3 genau, wer sich von den findigen Pariser Gartnern diese Erfahrung zu Nutze gemacht
und zum ersten Mal gezielt Champignons angebaut hat. Die offizielle Geburtsstunde der
Champignonkultivierung wird jedenfalls in die Zeit um 1650 gelegt, da entsprechende Hinweise fir
eine frihere Zeit, etwa firdie Antike, nicht eindeutig nachzuweisen sind.

Dagegen ist unbestritten, dass man zur Lebzeiten von Ludwig XIV. (1638-1715) bereits kinstliche
Champignonkulturen angelegt hat und dal3 der Fachautor De Bonnefonsim Jahre 1650 einen Artikel
fur "Le Jardinier Francais' zu diesem Thema schrieb. Man hat diese Nachricht bald auch in
Deutschland vernommen und so berichtete Johann Sigismund Elsholtzin seinem "Diaeteticon" 1682
neben verschiedenen Pilzen auch von "Gartenschwammen”, die man in Frankreich "Champignons de
Jardin" nannte und im Kiichengarten pflegte.

Auch in England fasste der Champignonanbau erstaunlich schnell FuR. Zurzeit von Kdénigin Anne
(1665-1714) zog ein Gartner namens Switzer ebenfalls schon diese Edelpilze. Weitere wichtige
Fachaufsédtze, aus denen die Entwickung der Kulturtechnologie der "Champignons de Jardin"
erkennbar ist, erschienen 1707 von de Tournerfort in Frankreich, 1779 von Abecrombie in England
und 1819 von McPhail ebenfallsin England. Der Champignon edangte schlie3lich unter dem Namen
"Champignon de Paris' grof3e Bekanntheit, und seine Kultivierung hat sich im Laufe der Zeit in fast
allen Landern der Erde verbreitet.

So ist es im "Fouhrer fur Pilzfreunde" des deutschen Mykologen Edmund Michael von 1898
nachzulesen, dass die Champignonernte in Paiis schon vor 100 Jahren taglich 27.000 kg betrug und
die Pariser Champignonanbauer mit inrem Produkt jahdich mehr als 7,8 Mio. Mark erlésten. Der Wert
der damaligen Gesamtziichtung in Frankreich wird von Edmund Michael mit mehr als 30 Mio. Mark
bezffert.

Der Kulturchampignon (Agaricus bisporus) ist nach wie vor der wichtigste Kulturspeisepilz, obwohl
sein Anteil an der Weltproduktion von Speisepilzen langsam geringer wird. Immetin errechnete Shu-
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ting Chang, Professor an der Chinese University of Hong Kong und einer der besten Kenner der
Materie fir 1994, eine Weltproduktion von mehr als 1,8 Mio. Tonnen und einen Anteil von 37,6 %. Die
Wertschdpfung aus der weltweiten Champignonproduktion dirfte sich bei etwa 3,5 Milliarden EURO
bewegen. Rund 1.4 Mio. Tonnen Champignons werden allein in Europa und Nordamerika erzeugt.
Chinaist mit 360.000 Tonnen der einzige wichtige Champignonproduzentin Asien. Die verbleibenden
ca. 46.000 Tonnen - weniger als die deutsche Produktion - verteilen sich auf den Rest der Welt.
Hierzulande erzeugen etwa 80 Betriebe jahidich rd. 60.000 Tonnen frische Champignons.

Der Champignon gilt als Inbegriff des Speisepilzes deutscher Konsumenten. Er sieht genau so aus,
wie sich die meisten Bundesbiirger einen Pilz vorstellen, den sie kaufen kénnen: Kein, rund und weif3.
Nur noch der Pfifferling kann mit einem vemgleichbaren Bekanntheitsgrad aufwarten. Als wir vor gut 25
Jahren die ersten Austernpilze kommerzell kultivierten und danach vermarkten wollten, haben viele
Kunden nurmit einem misstrauischen Nasenriimpfen reagiert. Die Austernpilze waren grof3, flach und
dunkel, emgo giftig wie die meisten vermuteten.

Man vermarktet hierzulande jahrlich etwa 240.000 Tonnen Champignons (iberwiegend aus Import)
und kein anderer Speisepilz kommt ihm dem Verbrauch betreffend auch nur in die Nahe. Schade ist
nur, dass schatzungsweise mehr als 2/3 der Bundesbirger diesen wohlschmeckenden Edelpilz nur
als minderwertigen Gummipfropfen (aus der Konservendose) kennen und verzehren. Das aber sollte
man sich schleunigst abgewohnen, da nur die frischen Champignons den vollen Nahrstoffgehalt
garantieren, und nur solche kommen fiir eine gesundheitsférdernde und Krankheiten vorbeugende
Ern&hrung in Frage.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Viele Wissenschaftler haben sich weltweit mit der Inhaltsstoffzusammensetzung des Champignons
beschéftigt, und sie kamen dabei zu abweichenden Ergebnissen. So ist z.B. sein Wassergehalt
groBen Schwankungen unterworfen, weil die Anbaumethoden und die Pflegemalnahmen der
Pilzkultur wesentlichen Einfluss auf den Wassergehalt haben. Man stellte Werte zwischen 89 und 93
% fest. Auch der Gehalt an Hauptahrstoffen des Champignons schwankt. In 100 g Trockensubstanz
fand man 30 bis 35 g Eiweil, 38 bis 43 g Kohlenhydrate, 8 bis 21 g Ballaststoffe, 2 bis 3 g Fett und 9
bis 12 g Mineralien. Von Vitamin B1 enthalt der Champignon 1,1 mg, von Vitamin B2 4,7 mg, von
Niacin 56 mg, von Pantothensaure 22,5 mg, von Folsdure 267 pg und von Vitamin C 53 mg, jeweils
bezogen auf 100 g Trockensubstanz. Beachtich ist auch die MineralstoffZusammensetzung des
Champignons: 4540 mg Kalium, 1320 mg Phosphor, 140 mg Magnesium, 86 mg Kalzium und nur 86
mg Natrium sind das Ergebnis entsprechender Analysen, ebenfalls bezogen auf 100 g Trockenpilze.

Dieses Inhaltsstoffangebot prédestiniert den Champignon geradezu fir die héaufige Verwendung in
einer auf Gewichtsreduktion ausgerichteten Diat, aber nicht nur dafiir. Gichtkranke, Diabetiker und
Bluthochdruckpatienten sollten den Champignon ebenfalls viel o6fter als bisher, mit auf ihren
Speisezettel nehmen, da sein geringer Purin-, Natium- und Glukosegehalt gepaart mit hohem Kalium-
und beachtichem Vitamingehalt sowie den verdauungsfordernden Ballaststoffen diesen Edelpilz fur
sie besonders wertvoll machen. Es erscheint mir in diesem Zusammenhang jedoch wichtig, mit
Nachdruck auf die fischen Champignons hinzuweisen. Konservierte Pilze sind vergleichsweise
nahezu ausgelaugt, und sie warten bei weitem nicht mit den didtetisch giinstigen Werten der frischen
auf.

Der franzosische Wissenschaftler J. Larousse machte sich die Mihe, frische und konservierte
Champignons hinsichtlich der Inhaltsstoffe miteinander zu vergleichen. Sein Vergleich fiel geradezu
erschreckend aus. Larousse hat seine Ergebnisse bereits vor 10 Jahren publiziert, doch sie blieben
bisher weitgehend unbeachtet. Zumindest erklart das die Tatsache, dass in diesem Lande weiterhin
tiberniegend konservierte Champignons konsumiert werden, anstatt auf die wertvollen frischen
zurickzugreifen.

Aus den Ergebnissen von Larousse stelle ich die wichtigsten vor in der Hoffnung, dass zumindest die
Leser dieses Buches eine derartige Aufklarung begriiRen und sich in Zukunft entsprechend verhalten
werden (siehe Tabelle 4).

Die Angaben von Larousse sprechen fir sich. Durch den Konservierungsprozess gehen offenbar
mehr als die Halfte, bis zu Dreiviertel der Vitamine des Champignons verloren und auch sein Eiweil3-,
Kalium- und Phosphorgehalt sinken erheblich ab. Nur der Kalziumgehalt steigt von den wertvollen
Mineralien durch die Konservierung etwas an. Vollkommen unerwiinscht ist dagegen der Anstieg des



29

Natriumgehaltes um 5.800 %. Dadurch namlich entfallen konservierte Champignons génzich fir die
Erndhrung von z.B. Bluthochdruckpatienten, die ihre Natriumzufuhr einschranken muissen. Auch der
Anstieg des Chlomgehaltes um mehr als 1.700 % gereicht der Konservenware nicht gerade zum
Vorteil.

Nun ist Uber den Nahrwert und die diatetischen Einsatzmdglichkeiten des Champignons genug
gesagt, umso mehr als er auch noch im Kapitel "Pilze fur den Speise- und Diatplan" haufig erwahnt
wird. Wer hatte jedoch gedacht, dass der Champignon dariiber hinaus echte Heilwirkungen hat, die
man sich besonders in China zu Nutze macht. Kaum hat sich der Champignonanbau in China
etabliert, dort ist er namlich nicht von sehr langer Tradition, haben ihn Vertreter der alternativen
Heilmethoden fur sich entdeckt und auch eingesetzt.

Einem im Champignon enthaltenen Enzym namens Tyrosinase wird eine blutdrucksenkende Wirkung
zugesprochen. Stillenden Miuttern empfehlen chinesische Heiler oft einen regelméafigen
Champignonkonsum, um ihre Milchproduktion zu erhéhen. Bei der bosartigen Gewebegeschwulst
Sarkoma 180 haben Wissenschaftler in Tierexpetimenten mit Hilfe des Heil3wasserextrakies aus den
Champignonfruchtkérpern eine 90 %-dige Wachstumshemmung erreicht. Ebenfalls eine
wachstumshemmende Wirkung wurde auf grampositive und gramnegative Bakterien erzielt.

Der Wiesenchampignon (Agaricus campester), ein wohlbekannter und auch hierzulande gern
gesuchter Verwandter des Kulturchampignons, wird in China ebenfalls unter den medizinischen Pilzen
eingereiht. Sein regelméafiger Verzehr soll vor Krankheiten wie Beliberi und Pellagra sowie vor
Krafosigkeit, Appetitosigkeit, Verdauungsstrungen, Untedeibs und Zahnfleischblutung und stillende
Mutter wvor ungenigender Milchproduktion schitzen. Wissenschaftler haben auch beim
Wiesenchampignon einen wachstumshemmenden Effekt auf Sarkoma 180 in der Gré3enordnung von
80 % festgestellt.

Anwendung

Champignons werden selten als Trockenware angeboten. Frischpilze sind dagegen ganzjahiigin allen
gut sortierten Lebensmittelgeschaften und auf Wochenmarkten erhaltich. Es ist sehr nitzich,
Champignons wdchentlich 2- bis 3-mal auf den Speiseplan zu setzen, wobei als Tagesportion 100 bis
150 g je Person kalkuliert werden. Man tragt damit einer gesunden Erndhrung Rechnung, und die aus
Ostasien bekannt gewordenen gesundheitsfordemden Effekte des Champignons kommen ebenfalls
zur Geltung. Selbstverstandlich lassen sich auch Extrakite aus Champignons herstellen. Lesen Sie
bitte dazu die Verfahrensweise im Kapitel 5 nach.

Echter Zunderschwamm

Beschreibung und Bedeutung

Der echte Zunderschwamm (Fomes fomentarius) ist ein typischer Vertreter der so genannten
Weilfaulepilze. Er kommt gleichermalBen auf lebendem und totem Holz vor, baut dessen
Gerlustmaterial, ndmlich die Cellulose und das Lignin ab und wird mehrere Jahre alt. Exemplare im
Alter von 10-12 Jahren sollen keine Seltenheit sein. Durch den Abbau des Stitzmaterials der Zellen
kann die Holzfestigkeit derart nachlassen, dass ein grofRer, belaubter Baum schlagartig
zusammenbricht. So etwas kommt nicht nur bei Sturm vor, sondern auch bei ruhigem Regenwetter,
wenn das Gewicht der Krone durch das Wasser kurzfristig drastisch ansteigt.

Der konsolenartige Fruchtkdrper des Zunderschwammes erreicht einen Durchmesser von 40 bis 50
cm. Er kann bis zu 20 cm dick werden und ein Gewicht von mehreren Kilogramm haben. Die
Oberflache des Fruchtkdrpers ist von einer harten Kruste bedeckt, die anfangs rotbraun, spéter
mittelbraun und schliefflich grau gefarbtist. In Deutschland kommt der Zunderschwamm vornehmlich
auf Buchen vor. In Nordeuropa ist die Birke und in den Mittelmeerlandern die Eiche seine bevorzugte
Wirtspflanze. Man hat ihn jedoch dariiber hinaus auch an verschiedenen anderen Laubhdlzern
beobachtet. An Nadelhélzern titt er dagegen nur duf3erst selten auf.

Man nannte den Zunderschwamm in alten Arzneiblchern Fungus igniafius, Fungus chirurgorum und
Agalicus chirurgorum, da er - je nach Art der Aufbereitung - als Arzneimittel fur die Blutstillung oder
zur Erzeugung von Feuer diente. Dazu wurde eine weiche, lockere, zZimtbraune Gewebeschicht des
Pilzes verwendet, die sich im inneren des Fruchtkorpers, zwischen der harten Oberflachenkruste und
der umseitigen Rohrenschicht befindet. Man schnitt diese Gewebeschicht heraus, tauchte sie fir
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langere Zeit in Wasser, liefld sie danach etwas antrocknen und Kopfte und walzte sie schlie3lich in
feuchtem Zustand solange, bis ein weicher, wildlederartiger, etwa 30 cm langer, 15 cm breiter und 5-6
mm dicker Lappen entstand. Das Fertigprodukt ist weich und dehnbar und nimmt leicht und reichlich,
bis zum Zweifachen des Eigengewichts, Wasser auf.

GroRRere Zunderschwammlappen eignen sich auch fur die Fertigung von Kleidungsstiicken wie Huten,
Mutzen, Westen und Handschuhen. Solche hat man friher im Bayerischen Wald und Bohmerwald
hergestellt. In den Waldern von Transsilvanien (in Rumanien) werden auch heute noch reichlich
Zunderschwamme gesammelt und nach alter Tradition fur Kleidungsstiicke verarbeitet. Auch ich
besitze eine transsilvanische Mitze aus Zunderschwammlappen. Sie ist leicht, sehr angenehm zu
tragen, abernur fur Schonwetter geeignet.

Der Zunderschwamm diente vom Altertum bis weit in die Neuzeit als die wichtigste Quelle, Feuer zu
erzeugen und zu erhalten. Wie der Mykologe Linus Zeittmayr in seinem "Haus- und Taschenbuch fur
Pilzfreunde" berichtet, hat man dazu die Keineren, schlechteren Zunderschwammlappen in einer
Lauge von HeiBwasser, Urin und Asche gebeizt, danach abgewaschen und weichgekiopft. Die
Lappen wurden als ndchstes in Salpeteddsung oder einer Lauge, bestehend aus Salz, Asche und
Salpeter eingeweicht und schlie@lich getrocknet. Ein derart praparierter Zunder fangt den geringsten
Funken aus Feuersteinen und glimmt ohne Gerausch sehrlange fort.

Nachdem der englische Seefahrer und Entdecker Sir Walter Raleigh im Jahre 1586 das
Pfeifenrauchen am englischen Konigshof bekannt und damit populdar gemacht hat, soll die
Zunderherstellung europaweit einen grofRen Aufschwung erfahren haben. Der Bedarf aus mittel- und
westeuropaischen Waldern war danach Uberhaupt nicht mehr zu decken. So entstand ein lebhafter
Handel mitdem Zunder weit Uber die Grenzen hinweg, wobei die Handelsruten bis nach

Nordeuropa und in den siddstlichen Zipfel des Karpatenbeckens, nach Transsilvanien, fiihrten.

Die Bliutezeit des Zunderschwammes als Feuerquelle ging im 19. Jahrhundert schlie3lich zu Ende. Der
Franzose Jean-Louis Chancel erfand 1805 die ersten Ziindhdlzer. Damit musste man noch einen
glihenden Zunderschwamm berthren, um eine Flamme zu entfachen. Doch im Jahre 1844 fiihrte der
schwedische Chemiker Gustav Eiik

Pasch bereits die Sicherheitszindhdlzer mit getrennter Zind- und Reibfidche ein und startete zugleich
deren industrielle Produktion. Damit hatte der Zunderschwamm als Feuerquelle endgliltig ausgedient.
Er soll heute, den Ausfiihungen von Zeitmayr zufolge, nur noch von sehr alten Leuten in entiegenen
Gegenden anstelle der neumodischen Ziindholzer zum Pfeifenanziinden benutzt werden.

Fir den Einsatz der Zunderschwammlappen zur Blutstillung auf Wunden werden diese ohne jeden
Chemikalienzusatz ausschlieflich in Hei3wasser eingeweicht und danach weichgekiopft. Diese Art der
Anwendung hat bis heute Ubelebt, wobei entsprechende Hinweise z.B. der Neuausgabe des "Hagers
Handbuch der Pharmazeutischen Praxis' zu entnehmen sind.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Die Inhaltsstoffe des  Zunderschwammes sind hbisher wenig  erforscht. Seine
Nahrstoffzusammensetzung ist weitgehend unbekannt, was in Anbetracht der Tatsache, dass er kein
Speisepilz ist, nicht verwundert. Nachgewiesen wurden im Fruchtkdrper die Fomentarsaure, eine
Form der Bernsteinsaure sowie die Zuckerverbindungen Mannofucogalaktan und Glucuronoglucan.
Aus der Fettfraktion des Fruchtkdrpers wurden Ergosterin, die Vorstufe des Vitamin D, sowie
Fungisterin und Isoergosteron isoliert.

Die Anwendung als blutstilendes Mittel bei Keinen Wunden erfolgte durch Auflegen des
Zunderlappens. AuBerdem hat man auch noch einen alkoholischen Extrakt, das Fomitin, aus den
trockenen Fruchtkdrpern gewonnen. Dieser galt als hilfreich bei Blasenleiden, schmerzhaften
Regelblutungen und Hamorrhoiden.

Der Zunderschwamm als Heilmittel ist auch in Ostasien seit langem bekannt. Ergilt als mild und leicht
bitter vom Geschmack. Die traditionelle chinesische Volksmedizin setzte ihn in erster Linie gegen
Magenverstimmung ein. In der modernen Naturheilkunde Chinaswird der Zunderschwamm in gleicher
Weise verwendet. Zusatzlich wird er noch gegen Speiserdhren-, Magen- und Gebarmutterkrebs
empfohlen.
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Mit einem Extrakt aus den Fruchtkdrpern haben chinesische Wissenschaftler bei Versuchstieren eine
80 %ige Hemmung der Bindegewebsgeschwulst Sarkoma 180 registriert.

Anwendung

Um bei Kindern eine Magenverstimmung zu behandeln, sollen chinesischen Empfehlungen zufolge 9
g des Fruchtkdrpers zusammen mit 13 g red rock-Lichen (Digenia simplex, eine Flechte, die in der
chinesischen Heilkunst als spulwurmabtétend und abfuhrend gilt. Sie wird auch in der Kinderheilkunde
eingesetzt) in Wasser ausgekocht und der Abguss 2-mal taglich verabreicht werden. Gegen
Speiserbhren-, Magen- und Gebarmutterkrebs werden den gleichen Quellenangaben entsprechend
10 bis 20 g des Fruchtkdrpersin Wasser ausgekocht, und der Sud wird 2-mal taglich eingenommen.

Der Eichhase

Beschreibung und Bedeutung

In dem "Shen Nong Ben Cao Jin" (Kompendium der Arzneimittel des frommen Bauers) vor fast 2000
Jahren bereits erwahnt, behielt der Eichhase (Polyporus umbellatus) in China bis zum heutigen Tage
seine Bedeutung als Heilmittel. Er ist auch hierzulande verbreitet, "kommt allerdings nicht allzu haufig
vor", wie der deutsche Mykologe Edmund Michael in seinem 1901 erschienen "Fuhrer fur Pilzfreunde"
angibt.

Der Eichhase wachst in dichten Blscheln von Juni bis Oktober auf dem Boden von Eichen- und
Buchenwéldern, meistens jedoch in der Nahe von Baumstdmmen oder Stubben. Oft enthélt ein
Blischel mehrere Hundert Fruchtkdrper, die alle einem gemeinsamen Strunk entstammen und
zusammen bis zu 20 kg schwer werden kénnen. Die einzelnen Hite sind Kein, rundlich, 2 bis 5 cm
breit und von hellbrauner Farbe. Der Pilz entspringt einem so genannten Skerotium, das sich in
geringer Tiefe im Boden befindet. Das Skerotium ist oft von dinnen Wurzeln lebender Baume
durchzogen. Der Eichhase gilt gleichermalRen als Parasit und Saprophyt Er wird mehrere Jahre alt
und bringt alljahdich reichlich neue Fruchtkérperhervor.

Er riecht leicht mehlartig und schmeckt siiBlich. Edmund Michael bezeichnetihn als wohlschmeckend.
Die gleiche Meinung vertreten auch die italienischen Mykologen Augusto Rinaldi und Vassili Tyndalo
inihrem "Pilzatlas", figen jedoch hinzu, dass er leicht verdirbt und dann allein schon wegen des sich
beim Faulen entwickelnden Ublen Geruchs nicht mehr genieRbarist. Es empfiehlt sich daher, ihn nach
dem Sammeln sobald wie méglich zuzubereiten oder zu trocknen und zu pulverisieren.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Im SKerntium des Eichhasen wurden Ergosterin, Alfa-Hydroxytetracosansiure, das zu dem Vitamin
B-Komplex gehtrende Biotin, sowie Polysaccharde und Protein gefunden. In der Trockensubstanz
der Fruchtkdrper wies man 7,9 % Rohprotein, 45,6 % Ballaststoffe, 0,5 % Kohlenhydrate, 6,6 %
Mineralstoffe sowie auch die oben erwadhnten in den Skerotien enthaltenen Substanzen nach. Im
Mineralstoffanteil fand man betrachtliche Mengen von Caldum, Kalium und Eisen, sowie etwas
Natrium, Mangan, Zink und Kupfer. Der Ergosterin- und Polysaccharidgehalt ist chinesischen
Angaben zufolge in den zwei Jahre alten Pilzen am hdchsten.

Der Geschmack des untelirdischen SKerotiums des Eichhasen wird von Vertretern der traditionellen
chinesischen Heilkunde als mild, stf3lich und fad bezeichnet. Er wirkt harntreibend und entwassert
durch gesteigerten Harnfluss. Der Eichhase war, wie bereits erwdhnt, schon vor fast 2000 Jahren
Gegenstand der Betrachtungen in der chinesischen Fachliteratur. Dort wird er als Heilmittel
bezeichnet, das die Struktur der Haut, des Muskelgewebes und der SchweilR3driisenporen 6ffnet und
aufiockert, die Beribeii-Krankheit, Leukorrhoe und durch Tripper verursachte Schwellungen heilt und
das Wasserlassen wahrend der Schwangerschaft erleichtert. Am haufigsten wurde er jedenfalls als
Harntreibemittel verwendet und zwar bei Odemen, spadichem Harnvolumen sowie bei Durchfall und
Gelbsucht.

Tierversuche und moderne Kinische Tests, die man hauptsdchlich in China durchgefihrt hat,
bestatigen die meisten der altherkimmlichen Empfehlungen. So hat man z. B. einen Extrakt des
Eichhasen Versuchsratten injiziert. Darauthin erhdhte sich die Urinproduktion und gleichzeitig die
Natrium- und Chloridausscheidung der Tiere signifikant. Der Effekt war &hnlich stark, wie nach der
Applikation von Ethacrinsdure, einem bekannten harntreibenden Mittel. Mit dem Unterschied jedoch,
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dass die Ethacrinsdure zusatzlich auch eine Steigerung der Kaliumausscheidung bewirkt, was
nachteilig ist, da das Kalium wichtige Funktionen im Organismus wahrnimmt. Der Pilzextrakt fihrte
dagegen nicht zur erhdhten Kaliumausscheidung der Versuchstiere. In einer anderen Studie wurde
freiwiligen Personen 4 mal 8 g eines Absuds des Pilzes verabreicht. Daraufhin erhdhte sich ihre
Urinproduktion binnen 6 Stunden um 62 % und die Chloridausscheidung um 54,5 %.

In zahlreichen Studien der letzten 15 Jahre hat man mit HeilBwasserextrakten sowie alkoholischen
Extrakten eine bemerkenswerte Hemmwirkung des Eichhasen gegen die bésartige
Bindegewebegeschwulst Sarkoma 180, gegen Leberkrebs sowie gegen andere in Versuchen
induzierten Krebsarten festgestellt. Es wurde nachgewiesen, dass die Extrakte die Produktion des
Immunglobulin M beschleunigen und die phagozytische Kraft der Monozyten starken, einer Form der
weif3en Blutzellen, die die grof3ten Zellen des normalen Blutes darstellen.

Man hatim ,Institut of Chinese Drugs, Academy of Chinese Tradional Medicine®“ aus dem Eichhasen
einen Extrakt namens "757" erzeugt. Auch mit diesem Extrakt wurden in Experimenten an weil3en
Méausen und Ratten gute Erfolge gegen Sarkoma 180 erzielt. Diese fuhrt man darauf zuriick, dass das
Produkt die Synthese der Desoxyribonukleinsdure in den Krebszellen blockiert. Die Hemmung des
Tumorwachstums wird mit 70 % angegeben, das Nachlassen der Wirkung mit nur 6-7 %. Man hat bei
Kinischen Tests sogar eine gewisse heilungsfordernde Wirkung bei Lungenkrebs und Leukdmie mit
dem Produkt festgestellt. Als weiterer vorteilhafter Effekt des Extrakies "757" wird angefihrt, dasses
das Immunsystem starkt und die Nebenwirkung chemotherapeutischer Behandlungen lindert.
Uberhaupt scheint esin Kombination mit Chemotherapeutica wirksamer zu sein, haben doch aufeine
solche Behandlung in einer Studie 86 % der Lungenkrebspatienten positiv reagiert, wahrend der
Extrakt allein nur bei 62,5 % der Kranken eine Vembesserung der Symptome bewirkte. Bei 70 % der
Patienten, die mit "757" und einem Chemotherapeuticum behandelt worden waren, blieb der Tumor
stabil. Der Extrakt allein hat nurin 25 % der Félle den gleichen Effekt gehabt.

Auch Polysaccharde des Eichhasen werden in China seit mehr als 20 Jahren Krebskranken
verabreicht. Sie sollen den Appetit der Patienten verbessern und eine Gewichtszunahme sowie
groRere psychische Wachsamkeit bewirken. Auch die Kinischen Symptome von Lungenkrebskranken
sowie solchen, die an einer chronischen Leberentziindung liten, konnten mit Hilfe dieser Substanzen
gelindert werden.

Ein alkoholischer Extrakt des Pilzes zeigte in Laborexperimenten gute antibakterielle Wirkung.
Unterdrickt wurde das Wachstum des geféhrlichen Eitererregers Staphylokokkus aureus und des
kaum weniger gefahdichen Escheiichia coli. Polysacchaliide aus dem Fruchtkdrper forderten die
Leberfunktionen bei weillen Mausen. Besonders erwdhnenswert ist, dass diese Substanzen die
Versuchstiere auch wvor ionisierender Strahlung schitzten. Die Chinesen B. Hu und P. But
verabreichten den Tieren 2 Stunden vor der Bestrahlung den Extrakt. Darauthin Ubedebten 35,5 % die
Behandlung. Bei der Kontmwllgruppe sind dagegen nur 2,5 % im Leben geblieben. Gab man den
Extrakt 48 Stunden vor einer Bestrahlung, Giberlebten sogar 75 % der behandelten Versuchstiere.

Anwendung

Die einfachste Anwendungsmdéglichkeit des Eichhasen ist die Bereitung eines Suds, in dem man als
tagliche Dosis 6 bis 15 g getrocknete und pulverisierte Pilze auskocht. Eine weitere Mdglichkeitist die
Herstellung eines wéassrigen oder alkoholischen Extrakies gemaf der Beschreibung im Kapitel 5. Man
kann freilich den getrockneten und pulverisierten Eichhasen oder dessen getrockneten und ebenfalls
pulverisierten Extrakt auch in Kapseln fullen und so einnehmen.

Der Hallimasch

Beschreibung und Bedeutung

Von vielen Pilzsammlern wegen der oft ergiebigen Beute geschatzt, von Forstleuten jedoch als der
gefahrlichste Waldschadling gefiirchtet, lebt der Hallimasch (Armillaria spp.) an der Nahtstelle
zwischen Leben und Tod der Waldvegetation. Der Name Hallimasch kann nur als ein Sammelbegriff
gelten, hinterdem sich mehrere in Bezug auf die &uf3eren Merkmale sehr ahnliche Arten verbergen. In
Europa sind es mindestens sieben, weltweit wahrscheinlich mehrals 40.

Die Lebensweise des Hallimaschsist sehr vielfdltig. Er befallt totes Holz und lebt darin als Saprophyt.
Er befdllt jedoch auch lebende Baume, tbtet sie ab und ist also Parasit. Diese Lebensform des



33

Hallimaschs verursacht in Forstbestanden weltweit erhebliche Ausfalle. Zu beklagen sind Verluste
genauso in den Nadelwdldem des Fernen Westen der USA, wie in den alten Pinienhainen der
Ostlichen Pyrené&en, in den Eukalyptusbestanden Sidaustraliens als auch bei den deutschen Eichen,
um nur einige Beispiele zu nennen. Zugleich jedoch bilden einige Hallimascharten mit verschiedenen
Orchideen eine fruchtbare Lebensgemeinschaft, die dem Orchideensamen Uberhaupt erst ermdglicht
zu keimen und danach als Pflanze zu tberleben.

Der Honiggelbe Hallimasch (Armillaria mellea), der wegen seiner Verwendungsmdéglichkeit in der
alternativen Heilkunde uns hier hauptsichlich interessiert, ist ein relativ Kleiner Vertreter der Gruppe.
Er wachst vom Spéatherbst bisin die kalte Jahreszeitin dichten Buscheln auf den Stimpfen von Laub-
und Nadelhdlzemn, uber flachliegenden Wurzeln auf dem Boden, manchmal sogar an den unteren
Teilen lebender Baumstamme. Sein Hut ist im Jungstadium kugelfémig, spater ausgebreitet und
meistens von honiggelber Farbe. Manche Exemplare sind olivbraunlich oder nur am Rand honiggelb
gefarbt. Die Hutoberflache dieser Art ist glatt oder nur von feinen Schuppen besetzt. Als wichtiges
Erkennungsmerkmal gilt ein auffallender Ring, der auf dem Stiel unter dem Hut sitzt. Der Stiel selbst
ist recht lang. Er verjingt sich am unteren Ende, da er oft eng mit den Stielen anderer Exemplare
verwachsen ist.

Der Hallimasch ist, wie bereits angedeutet, esshar, aber nur abgekocht. Roh gilt er als schwach giftig.
Es wird sogar berichtet, dass sich neuerdings die Falle einer Hallimasch-Allergie haufen sollen. Die
Empfehlung ist daher, probieren Sie zuerst eine Kleine Menge und nehmen Sie erst dann mehr davon,
wenn Sie ihn vertragen. Das Kochwasser sollte bei der Zubereitung nicht verwendet werden.

Eine besondere Eigenschaft des Hallimaschs ist die Bildung von so genannten Rhizomorphen. Es
sind pflanzenwurzeldhnliche Gebilde, die fir den Transport von Wasser und Néahrstoffen, ja sogar
Gasen wie Sauerstoff dienen. Die Rhizomorphe kdnnen mehrere Milimeter Durchmesser haben und
sich im Boden von Baum zu Baum ausbreiten. So kann der Pilz mit diesem Netzwerk im Laufe von
Jahrhunderten eine Hache won mehreren hundert Metem Durchmesser durchwuchern. Als eine
Besonderheit gilt in diesem Zusammenhang der Bericht des amerikanischen Mykologen M. L. Smith
und seiner Mitarbeiter in der angesehenen Wissenschaftszeitschrift "Nature" im Jahre 1992. Sie
entdeckten in Kalifornien ein Hallimaschindividuum, dessen Rhizomorphe ein Gebiet von 15 ha
durchwuchern, dessen Gewicht auf 10.000 kg und Alter auf etwa 1.500 Jahre geschatzt wird. Somit
avandiert ein Pilz zu den machtigsten und altesten Lebewesen aller Zeiten.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Chemische Analysen des Hallimaschs haben keine allzu hohen N&hrstoffwerte ergeben.
Chinesischen, ametrikanischen sowie ungalischen Angaben zufolge sind in 100 g Frischpilzen 1 bis 3
g Eiwei3 und bis zu 7,5 g Kohlenhydrate enthalten. Man hat ferner 0,6 g Fett und ebensoviel
Ballaststoffe in ihm gefunden. Der Mineralstoffgehalt des Hallimaschs ist geradezu bescheiden. An
Kalium enthalt er 32 bis 43 mg, an Kalzium 0,3 bis 0,4 mg und an Phosphor nurganze 80 mgin 100 g
Frischmaterial.

Umso interessanter sind die Ergebnisse, die von verschiedenen Forschergruppen in Amerika und
Chinain den letzten 15 Jahren Uber die aktiven Substanzen des Hallimaschs prasentiert wurden. Viele
von diesen Substanzen sind so genannte sesquiterpenische aromatische Esterverbindungen, die aus
der Vereinigung von Sauren mit Alkoholen unter Abspaltung von Wasser entstehen. Solche sind das
Armillaricin, Armillarigin, Amillaikin, Armillarinin, Armillaipil und andere. Eine antibakterielle und
antimykotische Wirkung besitzen unter anderen die Substanzen Melleolid, Armillol, Judeol, Armillyl
und Arnamiol. Ferner fand man in den Fruchtkdrpern Propionsdure, Valeriansaure, Isokapronsaure
und Kapronsaure, wobei die Valeriansdure Uberwog. In Keineren Mengen wies man auch noch
Buttersaure, Isobuttersiure, Isovaleriansaure und Heptansidure im Hallimasch nach.

Schon in den 70er Jahren zeigte der kanadische Wissenschaftier C. Richard in Laborversuchen, dass
der Hallimasch eine antibakterielle Wirkung hat. Er testete den Pilz mit Erfolg gegen Badillus subtilis
und Bacillus cereus sowie gegen den besonders geféhrlichen Eitererreger Staphylococcus aureus.
Auch andere Experten bestatigten die antibakterielle Wirkung und zwar hauptsédchlich gegen so
genannte grampositive Bakterien. Als grampositiv bezeichnet man solche Arten, die nach einer
speziellen, von dem danischen Forscher Hans Christoph Joachim Gram entwickelten Farbemethode
eine bleibende dunkelblaue Farbe annehmen. Zu dieser Gruppe gehdren die meisten kugelfdrmigen
Bakterien wie die Pneumokokken, Erreger der Lungenentzindung und die Streptokokken. Letztere
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verursachen unterschiedliche Krankheiten von eitrigen Entziindungen tber Mischinfektionen bis zur
Hirnhautentziindung und zum Schadach.

Aus Tierexperimenten ist bekannt geworden, dass der Hallimasch die Herzfrequenz verringert, den
Durchfluss im peripheren und koronaren Gefal3system erhtéht und die Durchblutung des Gehirns
verbessert. Auch eine Steigerung des Sauerstofftransportes in den HerzkranzgefafRen wies man nach,
ohne dass sich der Blutdruck verandert hatte. Schliefflich zeigte sich noch eine bemuhigende und
krampflosende Wirkung bei den Versuchstieren.

Um die Bedeutung des Hallimaschs fur die Humanmedizin wirdigen zu kdnnen, missen wir zuerst auf
Quellen der traditionellen chinesischen Heilkunde zurlickgreifen. Dort wird er als ein nahrhaftes
Tonikum bezeichnet, das seine Wirkung hauptséchlich in der Leber und Lunge, sowie im Magen- und
Darmtrakt entfaltet.

Es wird berichtet, dass in China neuerdings auch Tabletten aus dem Myzelium des Hallimaschs
hergestellt werden. Dafir wird sein Myzelium in grof3en Mengen in Fermentem erzeugt. Die Tabletten
gelangen in vielfaltiger Weise zur Anwendung, hauptsachlich jedoch fir die Starkung der Lunge und
der Verdauungsorgane. RegelmaRiger Tablettenkonsum soll auch Magenschleimhautentziindung
vorbeugen. Sie verhindern ferner Hautaustrocknung, helfen gegen Hexenschuf3 und gelten als
wirksam in der Vorbeugung vor Rachitis und Epilepsie. Weitere Einsatzgebiete sind die Starkung der
Sehkraft, Linderung von Augenentziindungen sowie einer Nachtblindheit. Die letztgenannte Indikation
wird mit dem hohen Vitamin A-Gehalt des Hallimaschs in Verbindung gebracht.

Anldsslich des 12. Internationalen Kongresses uber die Wissenschaft und Kultivierung von
Speisepilzen, der 1987 in Braunschweig abgehalten wurde, stellten der Chinese Q. Y. Yang und der
Amerikaner S. C. Jong noch weitere medizinische Verwendungsmdglichkeiten des Hallimaschs vor.
Sie berichteten Uber die Forderung der Durchblutung, insbesondere Uber die Erhéhung der Blutzufuhr
zum Gehirn und zur Herzkranzarteiie durch den Hallimasch. Als weitere Verwendungsmaglichkeiten
geben sie die Behandlung wvon Schwindelanfillen, einer nervésen Ubererregbarkeit, der
Schlaflosigkeit, einer krankhaften Gehdrshalluzination wie Ohrensausen und der Gliederstarre an.

Anwendung

Wegen des oft massenhaften Auftretens ist der Hallimasch als Frischpilz in der Saison muhelos zu
beschaffen. Dann kann man sich durch Trocknen und Pulvelisieren Vorrate fir den Rest des Jahres
herstellen. Als tagliche Dosis werden 30 g von diesem Pulver empfohlen. Es wird auf Speisen
gestreut, in HeiRwasser gegeben und als Tee getrunken oder in Kapseln gefillt und eingenommen.
Man nimmt von den Kapseln 3-mal taglich 2 Stiick.

Christopher Hobbs rat besonders zu einem pulverisierten Extrakt aus dem Hallimasch (Herstellung
siehe Kapitel 5). Von diesem Extrakt fullt er 200 mg in eine Kapsel. Er gibt zwei Kapseln alstagliche
Dosis an.

Die myzelhaltigen Tabletten bestehen aus 250 mg des getrockneten, pulvelisierten Materials. Man soll
fir die oben genannten Indikationen 3-mal taglich 3 bis 5 Tabletten einnehmen. Kinder und alte

Personen erhalten nur die halbe Dosis. Als Behandlungsdauer werden chinesischen Angaben zufolge
10 Tage angesetzt.

Der Igel-Stachelbart

Beschreibung und Bedeutung

Im Herbst, meistens von September bis November, fruchtet in Spalten und Hohlen alter Laubbdume
der Igel-Stachelbart (Hericium elinaceus). Sein bevorzugter Wirt ist die Buche und die Eiche, doch
man trifft ihn manchmal auch an Nuss- und Apfelbdaumen an. Er gilt als Wundparasit, das heif3t, er
setzt sich in den Wunden lebender Baume fest, doch auch im totem Holz kann er einige Jahre als
Saprophyt weitedeben und verursacht dort eine Weil3faule. In Deutschland ist der Igel-Stachelbart
heimisch, kommt aber nur selten vor.

Jung ist sein Fruchtkérper weil3, spater gelblich-braun gefarbt und 5 bis 30 cm grof3. Erist rundlich,
oval oder auch herzfémig und hat einen kurzen Stiel. Im Kern ist er wie eine Knolle, die von auf3en
von vielen dicht stehenden, 2 bis 3 cm langen Stacheln bedeckt ist. Die Chinesen fanden eine
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treffende Bezeichnung fiir den Igel-Stachelbart. Man nennt ihn dort den "Affenkopfpilz', da der
Fruchtkdrper an einen behaarten Affenkopf erinnert.

Wahrend sich deutsche Mykologen zum Speisewert des Igel-Stachelbarts recht zurtickhaltend &uRRern,
gilter in China als ein vorziglicher Speisepilz. Dennoch hat sich seine Inkultumahme relativ spat, erst
Ende der 50er Jahre in Shanghai vollzogen. Gut 20 Jahre spater fihrte auch der Berliner Mykologe,
Dr. Peter Hibsch, Experimente mit dem Igel-Stachelbart durch und schaffte es, ihn zu kultivieren. Man
schenkt ihm seitdem auch hierzulande mehr Aufmerksamkeit, wofiir die Tatsache spricht, dass an
zwei Stellen gleichzeitig intensive Igel-Stachelbartforschung betrieben wird.

Fir die meisten Leser dieser Zeilen wird der Igel-Stachelbart vllig unbekannt sein, da erim Handel
(noch) nicht erhéltlich ist. Dies jedoch kénnte sich bald andern und deshalb ist es angebracht, ihn hier
vorzustellen. Ich vermute namlich, dass dann der Igel-Stachelbart wegen seines Wohlgeschmacks
und seiner Heilwirkung bald zu einem Renner unter den Speisepilzen werden kdnnte.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Dr. Renate Eisenhut vom Lehrstuhl fir Gemisebau der Technischen Universitat Minchen analysierte
die Nahrstoffzusammensetzung des Igel-Stachelbarts. Sie ermittelte unter anderen 254 mg Kalium,
109 mg Phosphor aber nur 8 mg Natrium in 100 g Frischpilzen. Sie fand darlber hinaus alle fir den
Menschen essentiellen Aminosduren im Eiweil3 des Pilzes und stellte fest, dass fur sein Aroma 32
Substanzen verantwortlich sind, wesentlich mehr als in bekannten Speisepilzen wie dem Champignon,
Austernpilz und Shii-take vorhanden sind. Frau Dr. Eisenhut weist in ihrem Forschungsbericht ferner
darauf hin, dass im Igel-Stachelbart Substanzen enthalten sind, die ihm eine ztrus bzw.
ko kosdhnliche Geruchsnote geben.

Auch Polysaccharide und Polypeptide sind im Igel-Stachelbart reichlich nachgewiesen worden, denen
chinesische Wissenschaftler hervorragende Heilwirkungen zuschreiben. Ying Jianzhe und Mitautoren
berichten im "lcones of Medical Fungi from China", dass diese Substanzen die Immunfunktion des
Organismus steigern und in Tierexperimenten eine signifikante Hemmung des Wachstums der
bosartigen Gewebegeschwulst Sarkoma 180 festgestellt haben. Zum gleichen Ergebnis kommen auch
die Wissenschaftler Q. Y. Yang vom Shanghai Normal University aus China und S. C. Jong vom
American Type Culture Collection aus den USA. Auch sie belichten von einer Hemmwirkung des Igel-
Stachelbart auf Sarkoma 180 und zusitzlich auf das Wachstum des Ehrlich Aszites Karzinoms und
zwar dadurch, dass die Synthese der Ribonukein- und Desoxyribonukeinsidure der Krebszellen
gehemmt wird. Weiter wird beilichtet, dass die Chinesen Tabletten aus dem Myzelium des Igel-
Stachelbarts herstellen und diese erfolgreich gegen Magengeschwir, Zwolffingerdarmgeschwir,
chronische Magenschleimhautentzindung und gegen den chronisch-atrophischen Magenkatarrh
einsetzen. Ferner sollen diese Tabletten eine deutliche Heilwirkung auch beim Magen- und
Speiserbhrenkrebs zeigen. Yang und Jong geben auch noch eine entzindungshemmende Wirkung
deslgel-Stachelbartes an.

Anwendung

Als laufende Immunstiitze wird 2mal téaglich ein wassriger Extrakt desIgel-Stachelbarts getrunken. 60
g Trockenpilze werden dazu in Wasser getaucht, bis sie weich werden. Dann schneidet man die Pilze
in dinne Scheiben, kocht sie mit Wasser ab und nimmt den Sud fiir den taglichen Gebrauch. In China
wird sogarempfohlen, dem Sud nach Geschmack auch noch etwas Wein zuzugeben.

Spezell fur die Behandlung von Nervenschwéche oder bei einem allgemeinen Erschdpfungszustand
empfiehlt man die Verwendung von 150 g Trockenpilzen. Sie werden in Scheiben geschnitten und mit
einer Huhnerbrihe gekocht. Von der Suppe wird 2mal taglich gegessen. In China wird dariber hinaus
der Press-Saft aus den Fruchtkdrpern fir medizinische Zwecke verwendet. Wie bereits erwahnt,
werden auch Tabletten aus dem lgel-Stachelbart hergestellt. Téglich 3 mal 3 bis 4 Tabletten gelten als
die Ubliche Dosierung.

Schlie3lich besteht die Moglichkeit wie bei allen anderen Pilzen, die Fruchtkdrper des Igel-
Stachelbarts zu zerkieinern, zu trocknen und zu pulverisieren. Am einfachsten kann man eine
Selbstmedikation mit dem Pilzpulver durchfiihren.
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Das Judasohr

Beschreibung und Bedeutung

Eine christliche Legende berichtet, dass auf dem Holunderbaum, auf dem sich Judas Ischariot, Junger
Jesu, erhangte, ohrmuschelférmige Pilze wuchsen, die heute den Namen Judasohr (Auricularia spp.)
tragen. Jedenfalls steht esfe st, dass dieser Keine, unscheinbare Pilz sowohl im Abendland als auch
im Morgenland seit Jahrhunderten eine Uberaus bedeutende Rolle spielt.

Vier Arten interessieren uns besonders. Eine, Auricularia auliculajudae, gelangte auch in Europa zu
hoher Wertschatzung. Auticularia polyticha wird in Ostasien neben der Verwendung in der Heilkunde
auch fur den einfachen Verzehr in groBem Umfang kultiviert. Auricularia delicata und A. mesenterica
gelten priimér als Heilpilze. Alle vier Arten haben den Berichten zufolge hervorragende medizinische
Wirkungen.

Das Judasohr besitzt einen becher-, ohren- oder muschelférmigen, 3 bis 10 cm grof3en, dulerst
dunnfleischigen Fruchtkdrper mit sehr kurzem Stiel. Der Fruchtkdrperist rétlich, olivgrau oder
rotbraun. Das Fruchtfleisch ist gelatinds und getrocknet schrumpft es stark zusammen. Wenn man
den getrockneten Pilzjedoch ins Wasser legt, quillt er nach kurzer Zeit auf und nimmt seine
urspriingliche Form an.

Bevorzugte Nahrgrundlage des Judasohrs sind alte, absterbende Straucher des Schwarzen
Holunders. Es kommt aber oft auch an Buchen sowie Robinien und Weiden vor. Das Judasohr ist
ganzahrig anzutreffen, frische Fruchtkdrper werden jedoch hauptséachlich im Frihling gebildet. Es wird
von dem Experten fur holzbewohnende Pilze, Dr. Hermann Jahn, als Schwéacheparasit und Saprophyt
bezeichnet, da es neben Totholz - wie bereits erwahnt - auch schon die geschwachten aber noch
lebenden Holunder beféllt.

Man hat in Deutschland und anderswo in Europa vom Judasohr als Speisepilz nie besonders viel
gehalten. Es gilt als unemiebig und fade vom Geschmack Vielmehr wurden seine Heilkrafte
angepriesen. Schon in den Krauterbiichern vor 300-400 Jahren gibt es reichlich Hinweise in dieser
Richtung und noch vor etwa 30 Jahren hat man einen Versuch gestartet, unter Anwendung der
Myzelmasse des Judasohr eine Gesichtscreme mit besonders beruhigender und entspannender
Wirkung zu entwickeln. Edmund Michael schrieb im Jahre 1905, dass das Judasohr in den Apotheken
von friherer Zeit als "Fungus Sambud" gefthrt und zu Umschlagen bei Augenentzindungen
verwendet wurde.

In Ostasien dagegen galt das Judasohr von Anfang an als ein besonderer Leckerbissen. Auch heute
darf esin zahlreichen Gelichten der chinesischen Kiiche nicht fehlen. So haben auch viele Deutsche -
wenn auch unbewusst - mit ihm schon Bekanntschaft gemacht. Immer dann namlich, wenn sie in
einem Chinarestaurant die wohlkingende chinesische Morchel verspeisten, alen sie in Wahrheit
Judasohr. Eine, wie ich meine, verzeihliche Irrefiihrung. Wiirde ein Lokalbesitzer z.B. Schweinefleisch
sliB-sauer etwa mit Judasohr auf seine Speisekarte setzen, wiirde er vemutich keine einzige Portion
verkaufen. So ist nun einmal. Wer will schon in Deutschland fiir sein gutes Geld irgendein
Knorpelszeug vorgesetzt bekommen.

Das Judasohr ist einer der @testen Kulturspeisepilze. Man baut es den Berichten zufolge in China seit
etwa 1.500 Jahren an. Noch élter ist jedoch die Bekanntschaft, die die Chinesen mit diesem Pilz in
freier Natur gemacht haben. Sie nannten und nennen es auch heute noch "Mu-Erh", was soviel
bedeutet wie Waldohr oder Baumohr. Die dlteste Erwdhnung findet sich in einer Schiift namens "Pen
King" aus der Zeit zwischen 300 und 200 v. Chr. Dort steht geschrieben, dass e s finf Sorten von "Mu-
Ehr* gibt, die in Kein-Wei, in der Provinz Szechuan, wachsen. Sie werden in der Regenzeit, mit
Beginn des sechsten Monats, gesammelt und in der Sonne getrocknet. Es gibt jedoch keine Hinweise
dafiir, dass die Chinesen das Judasohr zur damaligen Zeit auch schon fir medizinische Zwecke
verwendet hétten. Sie haben es einfach nur gegessen. Einschlagige Informationen Uber einen
medizinischen Einsatz tauchen erst in spateren Schriften zur Zeit der Tang-Dynastie im 7. Jahrhundert
auf. Man hat das Judasohr damals schon fur die Behandlung von Hamorrhoiden verwendet.

Fur die Beliebtheit dieses Pilzes im Reich der Mitte zeugen noch weitere kulturhistorische Daten. So
haben Chinesen, die als Waldarbeiter in Neuseeland eingesetzt waren, dort schon vor mehr als 100
Jahren in groRen Mengen Judasohr gesammelt, getrocknet und in die Heimat geschickt. Dieser
Handel blihte bis zum Ausbruch des Ersten Weltkrieges. Heute zadhlt das Judasohr zu den
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mengenmalflig bedeutendsten Kulturspeisepilzen. Den statistischen Angaben zufolge wurden von ihm
1994 weltweit (hauptsichlich jedoch in Ostasien) mehr als 420.000 Tonnen angebaut.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Die taiwanesischen Wissenschaftler S. Cheng und C. Tu verdffentichten eine Reihe von Daten Gber
die Nahrstoffzusammensetzung des Judasohr. Sie fanden in den getrockneten Pilzen 14,4 % Eiweil3,
1,2 % Fett, 65,4 % Kohlenhydrate 4,2 % Ballaststoffe und 5,4 % mineralische Komponenten. Den
Kaloriengehalt geben sie mit 317 kcal an, was auf 100 g fische Pilze bezogen etwa 35 bis 40 kcal
bedeutet.

Der Mineralstoffanteil besteht zu mehr als 35 % aus Kalium, zu fast 18 % aus Kalzium jedoch nur zu 6
% aus Natrium. Weitere erwdhnenswerte Mineralien im Judasohr sind Magnesium (6,6 %), Phosphor
(7,9 %) und Silizium (9,7 %). In dem Werk "lcons of Medicinal Fungi from China" wird der
Kalziumgehalt der Trockenpilze mit 375 mg, der Phosphorgehalt mit 201 mg, der Eisengehalt mit 185
mg und der R-Carotingehalt (Vorstufe des Vitamin A) mit 0,03 mg angegeben. Ferner wurden
verschiedene aktive hochmolekulare Zuckerverbindungen sowie saure Heteroglykane, Polysacchalide
aus verschiedenartigen Komponenten, aus dem Judasohrisoliert.

Eines der umfangreichsten Werke liber die chinesische Arzneimittellehre ist zweifellos das "Pen Tsao
Kang Mu", geschrieben von Li Shih-Chen in 264ahriger Arbeit. Es erschien im Jahre 1578 und enthalt
1.892 verschiedene Arzneimittel aus Pflanzen, Tieren und Mineralien sowie Uber 8.000 Rezepturen. In
diesem Werk, von dem es zwei auszugsweise Ubersetzungen in Englisch gibt, ist auch das Judasohr
beschrieben.

Die Einsatzfelder dieses Pilzes wurden in der traditionellen chinesischen Volksheilkunde demnach
davon abhangig gemacht, von welcher Unterlage die Fruchtkdrper ssammten. Man glaubte, dass der
Pilz auch die Eigenschaften des Baumes, auf dem er wachst, tbernimmt und dementsprechend
anders wirkt. So z.B. soll das Judasohr, das von einer Koniferenart namens Cunninghamia sinensis
gesammelt wurde, kardiale Schmerzen lindem, wahrend jenes, auf Gleditschia sinensis (ein zu den
Hulsenfrichtiern gehdrender 15-20 m hoher Baum) gewachsen, eitrige Geschwulste unterdriickt und
einen erkaltungsbedingten Durchfall heilt. Es wurde dariber hinaus fiir die Steigerung der physischen
und psychischen Krafte verabreicht sowie fur die Heilung einer Uterusblutung, blutender
Hamorrhoiden, Bauchschmerzen und Zahnschmerzen.

In Laborexperimenten haben chinesische Wissenschaftler festgestellt, dass die Polysaccharide des
Judasohr die Bildung von Desoxyribonukieinsdure (DNA) und Ribonukieinsdure (RNA) in
menschlichen Lymphzellen férdern. Diese Erkenntnis kdnnte den Gebrauch des Pilzes in der
Volksheilkunde als immunstabilisierendes Tonikum erkléren. Bei Versuchstieren haben die Judasohr-
Polysaccharide auch noch weitere Effekte gezeigt. Solche sind die Hemmung der Entzindung der
Haut und der Schleimhaute. Diese Wirkung kannte man offensichtlich auch im Abendland. Darauf
deutet jedenfalls die Heilanzeige z.B. im "Krelterbuch" von Adamus Lonicerus (siehe im Abschnitt
,Die vergessenen Heilpilze des Abendlandes’).

Wohlbekannt ist die Blutgerinnung hemmende Wirkung des Pilzes. Hinzu kommen u a. noch die
Senkung des Gesamtcholesterin-, Triglycelid- und Fettgehaltes im Blut, eine Schutzwirkung auf die
Zellen der sogenannten Langerhans Inseln in der Bauchspeicheldrise, eine Emohung der
Superoxiddismutase-Aktivitit im  Gehirn und in der Leber. Es féangt chinesischen
Forschungsergebnissen zufolge freie Radikale, stimuliert das Immunsystem, wirkk gegen eine
krankhafte Verminderung der Leukozyten und hemmt auch noch die Bildung der bdsartigen
Bindegewebegeschwulst, Sarcoma 180.

Anwendung

Die chinesische Naturheilkunde kennt eine Fille von Anwendungsempfehlungen fiir das Judasohr,
von denen hier einige vorgestellt werden.

Bei Bluthochdrck, Arterienverkalkung und blutuntedaufenen Augen werden 3 g vom getrockneten
Judasohr in Wasser eingeweicht, Uber Nacht stehengelassen und danach 1-2 Stunden bei geringer
Hitze gedinstet. SchlieBlich gibt man 1-2 Teeltffel Zucker oder etwas Honig dazu, um den
Geschmack zu verbessern. Man tiinkt abends, vor dem Schlafengehen eine Tasse aus dieser
Zubereitung.
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Bei Magenverstimmung, verbunden mit Ubelkeit und Niedergeschlagenheit werden 7-8 groRere
Fruchtkdrper in Wasser gediinstet, und der Sud wird 2-mal téglich getrunken.
Bei Blutausscheidung im Harn, bei blutenden Hamorrhoiden, sowie bei Uterusblutung werden 30 g
Pulverzucker mit 15 g des getrockneten, pulversierten Judasohr vermischt. Die Mischung wird in

Wasser gedinstet und taglich 2-mal eingenommen.

Fur ein Tonikum nach einer Entbindung werden 30 g des Judasohrsin Weinessig getréankt und 5-6 g
taglich verzehrt.

Christopher Hobbs empfiehlt taglich 15 g getrocknete Fruchtkdrper des Judasohrs mit Heildwasser zu
Ubergiel3en, diesen Tee mit etwas Zucker oder Honig zu stiBen und 2-mal taglich zu trinken.

Der Klapperschwamm

Beschreibung und Bedeutung

Wenn man bei Pilzen Uber Mimikry, einer dem Selbstschutz dienenden Anpassungsgabe sprechen
kann, so verfiigt der Klapperschwamm (Grifola frondosa) Uiber diese Eigenschaft. Wie beschreibtihn
doch Dr. Hermann Jahn in seinem Werk "Pilze, die an Holz wachsen": "Der Klapperschwamm mit
seinen vielhitigen Fruchtkdrpern erregtbei Pilzsammlem immer wieder Aufsehen, wenn er im Herbst
am Fufd alter Eichen erscheint. Seine graubraunen Hite heben sich wenig von der Umgebung ab, oft
entdeckt man ihn erst, wenn man dicht neben ihm steht".

Diese Unauffélligkeit durfte vielleicht ein Grund daflir gewesen sein, dass flindig gewordene Sammler
im alten China und Japan den Legenden zufolge Freudentdnze auffuhrten, umso mehr, weil ihre
Beute wertvoll war wie Silber. Deshalb wohl nennt man den Klapperschwamm in Japan tiefsinnig
"Maitake", was "tanzender Pilz" bedeutet.

Andere Uberlieferungen berichten von einer Gruppe veiirrter Einsiedlerinnen, die nach dem Verzehr
des Klapperschwamms unkontrollierte, rasende Tanze auffilhrten und dazu auch die anwesenden
Holzfaller verfiihrten. Eine derartige Wirkung ist jedoch kaum zu erkaren, da der Klapperschwamm
bekanntlich keine Droge enthélt, die psychomotorische Erregung und Halluzination hervorruft. Eine
weitere Bezeichnung "Kumotake" heifdt soviel wie ein "Schwam won Pilzen", was auf den
buschelfémigen Fruchtkdrper durchaus zutrifft. Man nennt ihn auch noch das "Huhn am Holz" oder
der "Tanzende Schmetterlingspilz". Jedenfalls galt er als derart wertvoll, dass seine Fundstellen streng
geheim gehalten wurden und erfolgreiche Sammler selbst ihren Familienangehérigen nichts davon
verrieten.

Der Fruchtkdrper des Klapperschwammes gleicht einem Keinen, belaubten Busch und besteht aus
zahlreichen, einander Gberlappenden Einzelhtten, die russfarbig, braungrau und ziemlich zerkftet
sind. Er kann 40-50 cm hoch werden, erreicht ein Gewicht von bis zu 15 kg, lebt mehrere Jahrzehnte
und fruchtet von August bis Oktober. Man findet ihn neben Eichen an Edelkastanien und gelegentliich
auch an Rot- und WeiRRbuchen. Eigentlich wird der Klapperschwamm fiir einen Baumparasit gehalten,
obwohl er auch an den Stubben geféllter Baume noch jahrelang regelmaRig auftitt. Uber das
Wurzelsystem des Wirtsbaumes treibt er sein Myzel voran und beféllt auch die Wurzeln benachbarter
Baume. So kommt esvor, dass seine Fruchtkdrper manchmal weit vom Stamm entfernt erscheinen.

Man hat ihn nicht wegen seines Speisewertes gesammelt. Die dinnen, nur 2 bis 5 mm dicken Hite
sind zwar jung essbar, aber eine Gaumenfreude bereiten sie gewiss nicht. Vielmehr sind es die
Einsatzmdglichkeiten in der Heilkunde, die den Klapperschwamm so wertvoll machen.

Obwohl der Klapperschwamm nicht allzu rar ist und in Eumopa, Nordamerika sowie Ostasien
gleichemafRen vorkommt, scheint das natiiriche Aufkommen den Bedarf bei weitem nicht mehr
abzudecken. Dies giltjedoch nur fiir Ostasien, insbesondere fiir Japan. Man nahm ihn dort deshalb in
Kultur. Die Weltproduktion an Klapperschwamm betrug im Jahre 1990 bereits 7.000 Tonnen. Sie
erhohte sich bis 1994 um mehr als 100 % auf 14.200 Tonnen. Davon werden allein in Japan etwa 98
% erzeugt.
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Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Uber die Hauptnahrstoffe sowie Vitamin- und Mineralstoffgehalt des Klapperschwamms ist wenig
bekannt. Die medizinisch aktiven Substanzen sind hauptsachlich Polysaccharide, unter ihnen einige
spezifische wie Grifolan und Grifolin, sowie metallgebundene Proteine und Lektine. Er ist ziemlich
reich an Nukleotiden, einschlieldich der Guanylsdure. Nukieotide sind chemische Verbindungen, die
besonders fiir den Aufbau der Nukieinsdure, einem Bestandteil der Zellkerne, wichtig sind. Auch sein
Fettgehalt ist betrachtlich. Er macht 3,4 % der Trockenmasse aus. Man wies im Fett verschiedene
ungesattigte Fettsduren u.a. Linolensaure, Elaidinsaure, Oleinsdure sowie Lecithin, Glycerolipide und
Phosphinsaure nach. Bemerkenswert ist schlielich der Ergosteringehalt (Vorstufe des Vitamin D) im
Klapperschwamm. Es werden Werte von 50 bis 150 IE in 100 Gramm Frischpilzen angegeben.

Man verwendet fir Heilzwecke gerne einen Extrakt, der als wichtigsten Bestandteil Polysaccharide
enthalt. So bietet z.B. die Huadan Mushroom Co. aus Qingyuan (Volksrepublik China) ein Produkt an,
dasje nach Extraktionsrate zu 30 bis 40 % aus Polysacchaliden des Klapperschwamms besteht.

Umfangreich sind die Berichte tber Einsatzmdglichkeiten des Klapperschwamms in der Heilkunde und
Uber die Erfolge mit diesem Pilz. Sie kommen fast ausschliefdich aus China und Japan, doch
neuerdings auch aus den USA.

Mehrere Experten wiesen in Tierversuchen eine blutdrucksenkende Wirkung nach, wenn sie aus dem
getrockneten, pulverisierten Pilz einen alkoholischen Extrakt hergestellt, diesen eingedampft und den
getrockneten Extrakt verflttert haben. Bemerkenswert ist, dass ein wassriger Extrakt des
Klapperschwamms keine derarige Wirkung zeigte. Daflir senkte er den Blutcholesteringehalt der
Versuchstiere. Die wirksame Komponente fur eine Blutdrucksenkung ist offenbarin Alkohol 16slich.

In einem anderen Versuchsmodell, in dem unter Hepatitis leidende Ratten untersucht worden waren,
Ubte ein Extrakt des Klapperschwamms eine bemerkenswerte Leberschutzfunktion aus. Ebenfalls
erfolgreich verliefen solche Expermente, in denen Tieren mit Diabetes mellitus Typ-Il, der auch als
nicht-insulinabhangiger Diabetes bezeichnet wird, getrocknete, pulvelisierte Fruchtkdrper verabreicht
worden waren. Der Blutzuckergehalt veriingerte sich signifikant.

Auch die japanischen Wissenschaftler Keiko Kubo und Hiroaki Nanba aus dem Institut fur
Mikrobiologische Chemie der Kobe Universitat fur Phamazeutikum haben dieses Phanomen
bestatigt. Ihnen dienten Mause als Versuchstiere, die wegen eines genetischen Defekis an Diabetes
litten. Sie verwendeten sowohl ein komplettes Pilzpulver als auch dessen alkoholische und wassrige
Extrakte. Das Futter enthielt 20 % des Pilzpulvers oder des Pilzextraktes. Dazu verabreichte man den
Tieren auch 2 g Glukose, auf 1 kg Koérpemewicht berechnet. Der Blutzuckergehalt betrug bei den
behandelten Tieren 15 Minuten spéter nur 64 % und nach 30 Minuten immerhin erst 76 % im
Vergleich zu den Kontwlltieren. Hiroaki Nanba berichtete auch noch davon, daR die Verfutterung des
Klapperschwammpulvers an Ratten die Wasserausscheidung der Tiere um 120 % erhdohte.

Besonders herausgestellt wird die Antitumoraktivitat dieses Pilzes. K. Mol und seine Mitarbeiter vom
The Mushroom Research Institute of Japan in Kiryu sowie vom Kobe Women's College of Pharmacy
in Kobe haben anlasslich eines internationalen Kongresses an der Pennsylvania State University
gezeigt, dass der getrocknete und pulvelisierte Fruchtkdrper des Klapperschwamms bei tumorkranken
Mausen eine 86 %ige Wachstumshemmung der Geschwulst bewirkte (siehe Tabelle 5). Dieser Effekt
wurde durch Aktivierung der Makrophagen, Wanderzellen des Gewebes, die ins Blut Ubergehen und
sich am Abwehrkampf beteiligen, sowie der nattdichen Killerzellen und der T-Killerzellen erreicht.
Auch andere Forscher haben mit werschiedenen, aus dem Klapperschwamm extrahierten
Polysacchariden dhnliche Wirkungen erreicht.

Eine so genannte D-Fraktion des Klapperschwamm-Fruchtkdrpers, ein proteingebundenes
Polysaccharid, das hauptsachlich aus geradekettigen oder verzweigten Traubenzuckereinheiten, aus
so genannten Polyglucosanen sowie aus Eiweil3 besteht, gilt als besonders wirksam gegen Tumore.
Diese Substanz wird z. Z. auch in den USA geprift und zwar bei Patienten mit Lungen- und
Mastdamkrebs.

Man hat mir aus China bereits ein Produkt auf der Basis der D-Fraktion des Klapperschwamms in
Kapselform angeboten. Es soll die Funktion der Makrophagen, der natudichen Killerzellen und der T-
Killerzellen verstarken sowie die Bildung von Intedeukin-1 und 2 anregen, die als Vermitiler auf
unterschiedliche Weise zur Verstarkung der Abwehr des menschlichen Organismus beitragen. So wird
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das Immunsystem des Patienten gestarkt. In Kinischen Tests soll das Produkt das Gesamtbefinden
von Krebskranken signifikant verbessert haben. Sie essen mehr, schlafen besser und sind
energiegeladen.

Es wird sogar vemutet, dass der Klapperschwamm-Extrakt mit seiner immunstabilisierenden D-
Fraktion selbst bei der Therapie von AIDS-Patienten eingesetzt werden kdnnte. Jedenfalls weisen
erste Beobachtungen ausjingster Zeit auf diese Mdglichkeit hin.

Anwendung

In Tierversuchen hat eine Dosis der D-Fraktion von 0,75 mg je Kilogramm Korpergewicht eine
bemerkenswerte Tumorwachstum hemmende und immunstabilisierende Wirkung gezeigt. Ubertragen
auf einen 75 kg schweren Menschen, wie sich Christopher Hobbs hypothetisch vorstellt, was jedoch
nicht ohne weiteres zulassig ist, waren taglich etwas mehr als 56 mg des Extraktes notwendig. Legt
man den durchschnitichen Gehalt an D-Fraktion der Fruchtkdrper zugrunde (ca. 04 % der
Trockensubstanz), betrige die Dosis 14 g des Pilzpulvers. Tatsdchlich jedoch empfehlen japanische
Experten nur 3 bis 7 g als Tagesration in Suppen oder in andere Gerichte eingeruhrt.

Die D-Fraktion in Kapselform solite man nach der Empfehlung des Herstellers 3-mal taglich (jeweils 4
Kapseln) einnehmen. Generell werden 3 Monate als ein Behandlungszykus vorgeschlagen. Die
Behandlungsdauer kann jedoch zwecks Erhéhung der Heilwirkung auf 6 bis 9 Monate ausgedehnt
werden.

Die Herstellung eines Pulvers aus den Fruchtkdrpern des Klapperschwamms ist einfach. Man kann
das Pulver als allgemeines Starkungsmittel regelmafRig einnehmen. Eine Dosis von 5 g taglich ist
ausreichend. Sie entspricht der Durchschnittsempfehlung der Japaner.

Am einfachsten ist es, sich einen Tee mit dem Pilzpulver zu brihen. Etwas Honig oder Zucker

verbessern seinen Geschmack. Man kann zur Geschmacksverbesserung alternativ auch eine
Messerspitze Ingwer oder Lakritze mit dem Pilzpulver mitkochen.

Die Lackporlinge

Beschreibung und Bedeutung

Zwei Arten sind besonders erwdhnenswert, der Glanzende Lackporling (Ganoderma lucidum) und der
Flache Lackpoling (Ganoderma applanatum). In China und Japan stehen noch weitere Arten
(Ganoderma japonicum, Ganodema sinense, Ganoderma tsugae u.a.) als Heilpilze hoch im Kurs.

Der Glanzende Lackporling kommt in Deutschland in Auenwaldem, Eichen-Hainbuchenwdldern, in
trockenwarmen Eichenwéldern auch in Parks und Géarten, an Stimpfen und am Fuf3e lebender
Stamme von Eden, Birken, Buchen, Kirschbdaumen, Eichen, selten auch an Larchen sowie Kiefern vor.
Im Jungstadium sieht der Glanzende Lackpoiling wie ein rétlicher Finger aus, der aus dem Substrat
ragt, immer langer wird, sich manchmal verzweigt und am Ende schliefllich einen Hut bildet. Sein
auffalliges, manchmal geradezu skurriles Aussehen veranlasste den bekannten belgischen Mykologen
Prof. Josef Poppe dazu, den Glanzenden Lackporling als Dekoration fir Blumenarrangements zu
verwenden. Zweifellos vereiht er, in Blumendekorationen eingebaut, dem Gesteck eine besondere
Note. Als Ergebnis der Initiative von Poppe wird der Glanzende Lackpoiing in Belgien inzwischen fur
flolistische Zwecke kultiviert.

Edmund Michael beschrieb den Glanzenden Lackporling in seinem Werk "Fuhrer fur Pilzfreunde™
bereitsim Jahre 1905 wie folgt:

"Der seiflich gestielte Hut, der aus den Baumstammen herauswachst, ist korkig, zuletzt holzig, meist
nierenfdrmig oder verschieden rundlich, sogar kolbig gestaltet und etwas runzlig. Anfangs sind Stiel
und Hut hellgelb, dann werden sie rétlich-braun bis schwarzbraun und sehen wie lackiert aus.

Die Rohren werden bis zu einem Zentimeter lang. Die Poren sind Kein, anfangs weil3, spater
zimtbraun. Der Stiel ist sehr verschieden lang, gewdhnlich 3-14 cm. In einem Fall - im Besitze eines
Kaufmannsvon Schéneckim Vogtlande - wurde ein Exemplar mit einem 45 cm langem Stiel und nur 8
cm breiten Hut gefunden”...
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Der Flache Lackporling ist der dufl3eren Erscheinung nach weniger spektakuldr. Er bildet einen
flachen, konsolenartigen, halbkreisformigen Hut, der ohne Stiel unmittelbar am Baumstamm sitzt und
eine Breite von bis zu einem halben Meter erreichen kann. Die Hutoberflache ist hdckerig-runzelig und
von einer graubraunen Kuste bedeckt. Der Hutrand dagegen ist weil3. Dort befindet sich die
Zuwachszone. Auch die Hut Unterseite, wo die Poren erkennbar sind, ist weil3. Die Sporen des
Flachen Lackporlings, die er in ungeheueren Mengen bhildet, sind zimtfarben und lagern sich
eigenartigerweise zum Teil auf der Hutoberflache ab.

Der Flache Lackpoling kommtin Laubwaldern, besonders an Buchen, aber auch in Parkanlagen und
Garten haufig vor, wo er Stimpfe besiedelt. An Nadelhdlzern tritt er seltener auf.

Das Fleisch der Lackporlinge ist holzig hart und deshalb fiir den Konsum als Speisepilz ungeeignet.
Durch ihre bemerkenswerte Heilwirkung haben sie jedoch in Ostasien eine Uiberragende Bedeutung
erlangt.

Der Glanzende unter den Lackporlingen hat die weitaus grof3te Bedeutung. In der chinesischen
Volksmedizin wird er seit etwa 4.000 Jahren fiir Heilzwecke verwendet. Die Heilmethoden haben sich
im Laufe der Zeitin ganz Asien verbreitet. Man nenntihn chinesisch "ling zhi" oder "ling chih" (Pflanze
der Untersterblichkeit, magische Pflanze), japanisch "Reishi". Das Wort "zhi" wird auch als gottiches
Heilkrautinterpretiert.

Etwa im 3. Jahrhundert v. Chr. hat sich in China der Kult entwickelt, ein Elixier fir die Unsterblichkeit
oder ein solches fur die Verlangerung des Lebens zu nehmen. Ein Pilz namens "chih", den man als
Bestandteil des Elixiers rihmte, kam bereits in den frihesten Aufzeichnungen der chinesischen
Alchemie vor, namlich der Glanzende Lackporling.

Der Alchemist Ko Hung beschrieb in seinem Werk "Buch der Unsterblichen”, dass "chih" mittels funf
Steinen und funf Pflanzen auch kultiviert werden kann. Kaiser Shih Huang Ti (259-210 v. Chr.),
bekannt durch die Errichtung der GroRen Mauer, scheute keine Mihe, um an das Elixier der
Unsterblichkeit zu gelangen. Er entsandte eine Flotte mit 3000 Mann Besatzung an Bord und Hsu Fu,
einem Taoprister, als Admiral, um auf den Inseln der Gstlichen Meere danach zu suchen. Es gibt
widersprichliche Ubedieferungen tber das Ergebnis der Expedition. Manche besagen, dass die Flotte
niemals heimgekehrt sei. Andere behaupten, dass Hsu Fu zuriickgekehrt sei, jedoch mit leeren
Handen. Mehr als 100 Jahre spater hat auch der Kaiser Wu Schiffe in den Osten entsandt, um nach
den Inseln der Unsterblichen und ihrer "chih"-Pflanze zu suchen. Auch er scheiterte zunachst. Doch
109 v. Chr. tauchten im kaiserlichen Palast Abbildungen des Glanzenden Lackporlings auf, ein
Zeichen dafir, dass die Suche schliefdlich erfolgreich gewesen war. Im Jahre 1004 n. Chr. ordnete der
Kaiser Chen Sung an, alle "ling zhi", die gefunden wirden, zu ihm zu bringen. Man hat ihm, den
Berichten zufolge, innerhalb von drei Jahren 10000 Exemplare des Pilzes ausgehéandigt.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Die Fille der medizinischen Nutzanwendungen des Glanzenden Lackporlings war schon zur
damaligen Zeit schwer uniibersehbar. Vornehmlich wurde er fiir die Behandlung der chronischen
Gelbsucht, von Nierenentziindungen, Bluthochdruck, Gelenkentzindungen, Schlaflosigkeit,
Bronchitis, Asthma und Magengeschwiiren verwendet. In Chinas berlhmtestem Buch Uber
Naturgeschichte, im Pen Tsao Kang Mu aus dem Jahre 1578, steht geschrieben, dass der
regelmafnige Verzehr von "ling zhi" zur Gewichtsreduktion fuhrt und die Lebenserwartung erhdht.

In der traditionellen chinesischen Medizin wird der Glanzende Lackporling auch heute als eines der
wirksamsten Starkungsmittel empfohlen. Er wird auch von Menschen verwendet, die an Krebs oder
anderen tumorartigen Erkrankungen leiden. Zusitzlich zu den medizinischen Indikationen wird er im
Orient auch als Talisman verehrt, der die Menschen und ihre Hauser vor Ungliick schiitzen soll.

Die Fruchtkdrper des Glanzenden Lackpoidings enthalten Kohlenhydrate, Aminosduren, Keine
Mengen Eiweil3, Fette, Alkaloide, Vitamine und Mineralstoffe wie Magnesium, Kalzium, Zink, Mangan,
Eisen, Kupfer und Germanium. Zwei Stoffgruppen gelten als besonders aktiv. In die eine gehdren
Polysaccharide, bei denen vielfach eine tumorhemmende und immunstabilisierende Wirkung
nachgewiesen wurde. Die andere Gruppe besteht aus Triterpenen, also zyKischen
Kohlenwasserstoffen, zu denen auch die hochaktiven Ganodermiksauren, Ganolucidsduren und
Lucidemiksduren gehdren. Sie verhindern nach den vodiegenden Erkenntnissen Leberinsuffizienz,
senken den Bluthochdruck, hemmen die Cholesterinsynthese und die Histaminfreisetzung. Im Myzel
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des Glanzenden Lackporlings wurden Steline (stickstoffreie polyzykische Kohlenwasserstoffe),
Lactone, Alkaloide, Polysaccharide und 0Uber 100 verschiedene hochaktive Triterpene in
nennenswerten Mengen gefunden.

Mit dem Glanzenden Lackporling sind in vielen Kliniken Asiens eine Fille von Tests gegen eine
Anzahl von Krankheiten durchgefihrt worden. Von der westlichen Schulmedizin werden die
Ergebnisse dieser Tests groBernteils nicht gewirdigt. Andere Kinische Studien dagegen, sind Utber
jeden Zweifel erhaben.

So wird der Glanzende Lackpoiding von chinesischen und japanischen Heilern zum Beispiel gegen
Schlaflosigkeit empfohlen. Personen, die regelmé&fRig Reishi-Tee trinken haben haufig Uber
Schlafiigkeit berichtet. Diesem Ph&nomen ist Shojiro Inoue von der Zahnmedizinischen Universitat
von Tokio nachgegangen und stellte in Tierexperimenten ein schlafforderndes Prinzip des
Glanzenden Lackpodings fest. Selbst nachdem die Behandlung beendet war, hielt die Wirkung noch
eine Zeilang an. Weitere Anwendungsgebiete des Glanzenden Lackpordings in China sind
neurologische Leiden, insbesondere wenn Muskeln davon betroffen sind. Er wid ferner gegen
Appetitosigkeit und Kraftosigkeit nach langerer Krankheit, sowie gegen reizbare Nervenschwéche
eingesetzt.

Ein konzentierter Extrakt aus dem Myzel des Glanzenden Lackpoiings erzeugte in Tierexperimenten
eine erhdhte Toleranz gegeniiber Sauerstoffmangel. Daraufhin priften chinesische Wissenschaftler
die Wirkung bei Menschen, die unter der Bergkrankheit litten. Die Bergkrankheit tritt in Hohen von
3500 m und daruber auf. Die Ursache ist eine Abnahme des atmosphdaiischen Drucks, womit eine
Verringerung des Sauerstoffpartialdrucks und der Sauerstoffsttigung der roten Blutkdrperchen
einhergeht. Die Symptome der Bergkrankheit sind Konzentrationsschwache, hochgradige Ermidung,
Kopfschmerzen, Herzkopfen, Schwindel, Erbrechen sowie Atem-und Pulsbeschleunigung.

Nun wurden 238 chinesischen Soldaten Tabletten (3 mal 2 tAglich) von einem Extrakt des Glanzenden
Lackporlings verabreicht. Bei 97,5 % der Personen trat die Bergkrankheit daraufhin nicht auf. In einer
weiteren Studie mit 976 Soldaten der chinesischen Gebirgsjager berichteten 83.7 %, dass sie keine
Kopfschmerzen hatten und 96 % verspiirten keinen Brechreiz. In der Kontrollgruppe litten 80,3 % der
Personen unter der Bergkrankheit, wahrend sich in der mit dem Extrakt behandelten Gruppe nur 16,2
bis 27,8 % der Personen Uberirgendwelche Symptome bekiagten.

Chinesische Wissenschaftler stellten beim Studium der Elektrokardiogramme von Tieren mit
Herzanfall fest, dass sich diese kurzfristig nomalisierten, wenn den Tieren ein Extrakt aus dem
Glanzenden Lackporling injiziet wurde. Der Pilzextrakt verbesserte die Téatigkeit der inneren
Herzmuskeln, erhdhte den Blutdurchfluss und verringerte den Sauerstoffverbrauch der Herzmuskeln.
Japanische Forscher bestatigten diese Ergebnisse und fanden einige weitere positive Wirkungen des
Reishi: Verringerung des Bluthochdrucks sowie einen Blutgerinnung hemmenden und Blutcholesterin
senkenden Effekt. Stellvertretend fur zahlreiche einschlagige Studien tber die wohltuende Wirkung
des Glanzenden Lackpoiings auf das Herz-Kreislaufsystem sollte hier eine erwahnt werden:

In sieben chinesischen Krankenhdusern wurde bei 68 % der Patienten eine Verringerung des LDL's
(low density lipoproteins) erreicht, nachdem ihnen 1-4 Monate lang ling zhi verabreicht worden war. Je
hoher die Belastung der Patienten lag, umso starker war der positive Effekt der Pilzbehandlung. Bei
90 der behandelten Patienten lag seit mindestens einem Jahr auch eine Erkrankung der
HerzkranzgefaRe vor. Eine laufende elekirokardiographische Uberpriifung zeigte, dass sich der
Zustand der Patienten in 82 % der Félle erheblich verbesserte. Die Brustschmerzen wurden in 84,5 %
der Falle reduzert, die Mudigkeit verschwand bei 77,8 % und das Kéaltegefiihl der Gliedmalen bei
73,9 % der Patienten.

In Japan gilt Reishi seit Jahrhunderten als hilfreich bei Krebs. Seit geraumer Zeit werden in China,
Japan und Korea auch einschlagige wissenschaftliche Untersuchungen durchgefiihrt. Hervorzuheben
sind die Arbeiten von Fukumi Morishige, Mitglied des Linus Pauling Institutes fir Wissenschaft und
Medizin, der mit Extrakten des Glanzenden Lackpotings mehr als 250 Patienten behandelte, die von
den Arzten als hoffnungslos aufgegeben worden waren. Die Erkenntnisse von Dr. Morishige lassen
sich wie folgt zusammenfassen:

Patienten, denen eine hohe Dosis des Reishi-Extrakies (2 bis 10 g taglich) verabreicht wurde,
bekamen Durchfall. Hat man den Reishi-Extrakt mit Vitamin C kombiniert, traten dagegen keine
Probleme auf Diese Patienten hatten auch weniger Komplikationen durch Infektionen. lhre
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Antikdrperproduktion normalisierte sich. Es stellte sich heraus, dass 10 g Vitamin C taglich die
Verfugbarkeit des Reishi-Extraktes im Organismus erheblich erhéhte. Reishi-Extrakt, in Kombination
mit Vitamin C ® bis 12 g téaglich), eignete sich besonders gut fur die Nachbehandlung von
Lungenkrebs, Gehirntumoren, Leberkrebs sowie Krebs der Bauchspeicheldriise und der Nieren nach
einem operativen Eingiiff.

Wie bereits erwahnt, hat man auch im Glanzenden Lackporling Polysacchalide als aktive Substanzen
isoliert, die an Aminosduren gebunden sind. Es scheint besonders wichtig zu sein, den Pilzextrakt mit
Vitamin C zu kombinieren. Das Vitamin reduziert das hohe Molekulargewicht der Polysaccharide.
Dadurch erhdht sich deren Bioverfigbarkeit. Im Ergebnis werden die Immunzellen des Korpers,
insbesondere die so genannten T-Zellen durch die Behandlung aktiviert. Als Folge der bisher
erzielten, viel versprechenden Ergebnisse in der Krebsnachsorge wurde Reishi inzwischen in Japan
als Erganzungsmittel offiziell registriert.

Chronische Bronchitis und Asthma sind weitere wichtige medizinische Anwendungsgebiete fiir den
Glanzenden Lackporling. In den Jahren 1973/74 fuhrte man in chinesischen Krankenhdusern an 2000
Patienten mit chronischer Bronchitis eine grol3 angelegte Studie durch. Als Behandlung erhielten sie
Tabletten, die aus Pilzextrakt hergestellt waren. Innerhalb von 2 Wochen zeigten 60 bis 91 % der
Patienten eine merkiiche Besserung ihres Zustandes, einschliefdlich einer Verbesserung ihres
Appetits. Man hat in China auch bei der Behandlung von chronischer Hepatitis erstaunliche
Ergebnisse erzielt. In einer Studie etielten 355 Patienten, die unter Hepatitis B litten, die so genannte
Wulingdan Pille verabreicht, die aus dem Fruchtkérper des Glanzenden Lackpodings hergestellt wird.
Bei 924 % der Falle zeigte sich nach kurzer Zeit eine positive Reaktion auf diese Behandlung.
Abschlieend weisen wir noch auf die Erfolge des Wissenschaftlers Geng Tao Liu von der
Chinesischen Akademie fir Medizinische Wissenschaften in Peking hin (siehe Tabelle 6). In einem
Vortrag anlasslich einesinternationalen Symposiumsim Sommer 1993 in Hongkong lieferte Liu diese
beeindruckenden Zeugnisse der vielseitigen Nutzungsméglichkeiten des Glanzenden Lackporlings in
der Heilkunde.

Anwendung

Der Glanzende Lackporling kann in verschiedenen Formen fur eine Selbstmedikation verwendet
werden: In Tees, Suppen, als Tabletten, als Tinktur und in Kapseln, die den Pilz als Pulver mit etwas
Honig enthalten. Aus der Tinktur werden 3-mal taglich 10 ml eingenommen. Fur die Behandlung von
Hepatitis wird ein Sirup hergestellt. Davon werden téglich 2 x 20 ml eingenommen. Die Kur dauert 4
bis 12 Wochen.

Von Tabletten, die 1 g Pulver enthalten, nimmt man 3 mal 3 Stiick tdglich. Das entspricht der Ublichen
Dosis der traditionellen chinesischen Medizin von 1,5 bis 9 g Trockenpilzen téglich. Bei ernsten
Erkrankungen empfiehlt Dr. Moirishige die Einnahme von tAglich 2 bis 10 g des Fruchtkdrper- oder
Myzelextrakies. Die entsprechende Menge an getrockneten Fruchtkdrpern betrégt ca. das 15fache (30
bis 150 g). Die Ubliche Dosis von 1,5 his 9 g der Trockenpilze entspricht somit 100 bis 600 mg des
Extraktes.

Neuerdings hat sich der malaysische Wissenschaftler Teow Sun Soo besonders intensiv mit den
Heilanzeigen des Glanzenden Lackporlings beschéftigt und trug seine Ergebnisse anlésslich eines
internationalen Mykologenkongresses 1995 an der Pennsylvania State University in den USA vor. Er
verwendet einen Extrakt aus den Fruchtkdrpern, derin 500 mg Portionen in Kapseln abgefullt wird.
Fur die Starkung des Immunsystems und der Erhaltung der Gesundheit sollten 3-mal taglich 1 bis 2
Kapseln eingenommen werden. Die Dosis kann nach 2 Wochen auf taglich 2 bis 3 Kapseln reduzert
werden. Gegen Migrane sind taglich 3 mal 3 Kapseln angezeigt. Bei rheumatischen Erkrankungen
und Gicht nimmt man taglich 3 mal 3 Kapseln vor den Mahlzeiten. Diese Dosierung soll innerhalb von
einer Woche deutliche Edeichterung schaffen. Bei Bluthochdruckpatienten war der Lackpoding Extrakt
in den meisten Fallen wirksam und fuhrte innerhalb von 2 Monaten, manchmal sogar in weniger als 2
Wochen, zum Normalzustand. Auch Asthmatikern soll er Linderung bringen. Die Behandlung beginnt
in beiden Fallen mit der Einnahme von téaglich 3-mal einer Kapsel in den ersten 5 Tagen. Die Dosis
wird danach fiir eine Woche auf taglich 3 mal 2 Kapseln und schliefdich auf 3 mal 3 Kapseln erhoht.
Nachdem der gewinschte Effekt eingetreten ist, reduziert man die Einnahme auf taglich 2 mal 2
Kapseln, um das Blutdrucknievau zu halten. Die stufenweise Steigerung der Extrakkmenge wird als
aulerst wichtig angesehen. Anfangs sollte man nicht mehr als eine Kapsel auf einmal einnehmen.

Die weiteren von Teow Sun Soo gemachten Empfehlungen fiir den Einsatz des Lackporling-Extrakts
werden nachfolgend tabellarisch aufgefihrt:



Zuckerkrankheit 3-mal tgl. 3-4 Kapseln
Nervenschwéche 3-mal tgl. 2 Kapseln
Hautallergie 3-mal tgl. 3 Kapseln
Schlaflosigkeit 3-mal tgl. 3 Kapseln
Hypocholesterindmie 3-mal tgl. 4 Kapseln
Verstopfung 3-mal tgl. 3 Kapseln
Hamorrhoiden 3-mal tgl. 3-4 Kapseln
schmerzhafte Regelblutung 3-mal tgl. 3 Kapseln
Zehrrose, Schmettedingsflechte 3-mal tgl. 3 Kapseln
Epilepsie 3-mal tgl. 3 Kapseln
Magenkatarrh 3-mal tgl. 3 Kapseln

Krebs (zur Verringerung der
Nebenwirkungen der Chemotherapie
und in der Krebsnachsorge) 3-mal tgl. 6 Kapseln

Der Larchenporling

Beschreibung und Bedeutung

Der Larchenpoiing (Laricifomes officinalis) gehdrt zu den altesten und meistverbreiteten Heilpilzen
auBerhalb Ostasiens. Sein hufkegelfomiger, auch schon mal kugeliger bzw. zylindrischer, auf der
Oberflache weil3, grau oder gelblich gefambter Fruchtkdrper kann ein Gewicht von mehreren
Kilogramm erreichen und nach Schatzungen der Experten bis zu einem halben Jahrhundert alt
werden. Auf der Unterseite des Fruchtkdrpers finden wir die cremefatene bis braunliche
Porenschicht, in der die Sporen entstehen. Fiisch duftet der Larchenporling &hnlich dem Champignon.
Getrocknet ist sein Geruch nur schwach pilzarig. Er schmeckt im Jungstadium siRlich, spater
dagegen sehr bitter.

Der Larchenpoiing verursacht eine so genannte Braunfaule im Holz, die mit einer Braunfarbung
einhergeht und die Cellulose sowie die sie aufbauende Kohlenhydrate verzehrt. Im Endstadium der
Zerstdrung lasst sich das Holz schlie3lich zwischen den Fingem zerreiben.

Leider ist der Larchenpoiing rar geworden. Da er bei uns ausschlielich die Larchen parasitiert und
seit Jahrhunderten begehrtes Sammelobjekt ist, steht er in Deutschland mitierweile auf der Roten
Liste der von Aussterben bedrohten Pilze. Haufiger ist er im nérdichen Russand im Raume
Archangelsk, in Sibifien sowie in der Ukraine zu finden. Beheimatet ist er auch in Nordameiika.
Sowohl in Russland als auch in Amerika beféllt der Larchenpoding auch andere Nadelhélzer.

An der Nordwestkiiste des Asowschen Meeres, einem Seitenbecken des Schwarzen Meeres, das
heute zur Ukraine gehort, soll in antiker Zeit ein auflergewohnlich medizinkundiger Volksstamm
namens Agaroi gelebt haben. Dieser Volksstamm benutzte den Larchenporling fur die Heilkunde und
handelte mit ihm obendrein. So gelangte er auf den Handelswegen schliefdich nach Griechenland.
Dort hat sich der berihmte Arzt Dioskurides aus Anazatbos in seiner Arzneimittellehre "De Materia
Medica" intensiv mit dem Larchenporling beschaftigt. Er nannte ihn "Agaricon" und nahm damit
vermutlich auf die Herkunft des Larchenporlings Bezug. Dioskurides empfiehlt Agarcon gegen alle
innere Leiden, wenn Alter und Kraftezustand des Patienten angemessen berlcksichtigt werden. Die
einen sollen ihn mit Wasser oder mit Wein, die anderen mit Essig und Honig oder mit Wasser und
Honig einnehmen, schreibt er. Die empfohlene Dosis betrug durchschnittich 3 Obolos, entsprechend
ca.2,2g.

Wie bereits an friherer Stelle erwdhnt, haben auch andere Heilkundige der Antike wie Galenos,
Scribonius Largus und ganz besonders Plinius die Heilwirkung des Larchenporlings gewlirdigt (siehe
auch Tabelle 1). Plinius nannte ihn "Agarcum” und so ist es dann auch geblieben.

Die in der Heilkunde Uber viele Jahrhunderte ungebrochene Beliebtheit und vielseitige Verwendbarkeit
des Larchenporlings belegen die Ausfihrungen von P. A. Mattioli, die erin seinem "New Kreuterbuch"
machte, das 1563 in Prag erschien. Dalin steht u.a.: "Agarcum zeitigt, wermet, léset ab, zertrennt,
offnet die verstopffung, purgiret unten auf3 die gallen.... Es reinigt das hirn, seenadern, lunge, brust,
magen, leber, miltz, nieren.... Welche den athem schwerlich ziehen, denen ist es sondellich gutt...Er
treibt den Harn...tédtet die wirme."
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Der englische Botaniker J. Gerarde gehtin seinem 1633 erschienenen Werk "The herball or generall
historie of plantes’ ebenfalls detailliet auf den Larchenporling ein. Er belichtete von seiner
Verwendung zwecks Reinigung der Gedarme, gegen Gelbsucht, bei Schwierigkeiten wahrend der
Menstruation, bei Odemen, bei Asthma, bei chronischem Fieber und bei anderen Leiden. Fir
diejenigen, die den Pilz selbst sammeln wollen, empfahl Gerarde, solche Exemplare zu nehmen, die
weil3, von lockerer Konsistenz und vom Baumstamm leicht abzubrechen sind und im ersten Moment
stlich schmecken.

Erst im 18. Jahrhundert entdeckte man die schweil3stillende Wirkung des Larchenporlings und setzte
ihn dariiber hinaus in der Volksheilkunde als Abfiihr- und Magenmittel, bei chronischen Entziindungen
der Schleimhéute, bei Lungenverschleimungen und bei Erkrankungen anderer Bruustorgane ein. Der
Larchenporling wurde von den Apothekern aufgekauft (daher auch die volkstiimliche Bezeichnung
"Apothekerschwamm™) und zu Heilmitteln verarbeitet Eine solche Zubereitung war Warburgs
.Fevertincture® (soll heiRen FHFebertinktur), die den Angaben won "Hagers Handbuch der
Phamazeutischen Praxis' zufolge aus einer Mischung von Heilkrdutern und dem L&rchenpoding
bestanden. Die Verschreibung der Warburg'schen Tinktur besonders fir Tuberkulose- und
Malarniakranke war im ausgehenden 19. Jahrhundert und Anfang des 20. Jahrhunderts weit verbreitet.
Sie nitzte gegen nachtliche SchweilRausbriiche und forderte die Verdauung, die allein schon durch
den Befall der Darmschleimhaut mit Tuberkelbakterien beeintrachtigt war.

Der ehemalige Apothekendirektor und erfolgreiche Fachautor Ludwig Kroebel schreibtin seinem Werk
"Das Neuzeitliche Krauterbuch", dass der Larchenporling auch zur Herstellung von Bitterlikéren und
der "Species ad longam vitam" dem Tee zum langen Leben verwendet wurde. Anderen Quellen
zufolge enthalt der "GroRRe Schwedenbitter" ein heute noch beliebtes Naturheilmittel, 1 bis 2 Gramm
Larchenporling je Liter.

Christopher Hobbs, amerikanischer Mykologe und bester Kenner der Heilpilze, beschreibt in seinem
Buch "Medicinal Mushrooms" eine leicht veranderte Rezeptur der Warburg'schen Tinktur. Er liel3 das
urspringlich dazugehtérende Opium sowie Chinin weg und erhielt einen wirmenden und
verdauungsfordernden Extrakt, der auch den Lesern dieses Buches nicht vorenthalten werden sollte:

Warburg'sche Tinktur, nach der Version von Christopher Hobbs

4,6 g Fenchel, zersto3en 4,6 g Safran

2,3 g Enzian, zerstof3en 2,3 g Kubebe *), zerstol3en

2,3 g Kimmel 2,3 g Myrrhe, zerstoRen

9,1 g Rhabarberwurzel, zerstoRen 2,3 g Larchenporling Pulver

9,1 g Angelikafriichte, zerstol3en 0,5 g Schwarzpfeffer, zerstoRen
0

4,6 g Elecampane, zerstofRen .9 g Zmt, zerstolRen

*) Frucht des Kubebenpfeffers

Die Bestandteile werden miteinander vermischt und in einer Gewirz- oder Kaffeemihle vermahlen.
Danach gibt man einen Karen Schnaps z.B. Wodka dazu, bis die Flussigkeit mindestens 2-3 cm uber
der Mischung steht. Die Mischung wird wahrend 2 Wochen taglich umgeschwenkt und danach tber
ein Leinentuch oder eine Gaze ausgepresst. So trennt man am besten die Kare Flissigkeit von den
festen Bestandteilen. Die Tinktur wird in einer gut verschlieBbaren Hasche aufbewahrt.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Da der Larchenporling kein Speisepilz ist, gibt es auch keine Informationen Uber seinen
Nahrstoffgehalt. Als medizinisch wirksame Substanzen wurden Agarizin oder Agarizinsaure aus ihm
isoliert. Dasreine Agalizin ist ein weil3es Pulver, das geruch- und geschmackiosist, sich im Wasser,
Ather und Chloroform kaum, dagegen in heiRer Essigsiure gut lost. Das Agarizn ist im
Pilzfruchtkdrper von Harzen durchsetzt. Diesen Harzbestandteilen werden einige medizinische Effekte
des Larchenporlings zugeschrieben wie z.B. die abfihrende Wirkung. Das reine Agalizin hat sie nicht.

Fur homoopathische Zwecke werden ganze, getrocknete Fruchtkdrper verwendet und die daraus
hergestellte Tinktur - entsprechend potenzert - gegen Leber- und Gallenleiden, bei Wechselfieberund
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Nachtschweif3e eingesetzt. Die direkte Wirkung der Agarizinsdure auf den menschlichen Organismus
wird von Ludwig Kroebel in seinem oben genannten Werk wie folgt beschrieben:

Agarizinsiure wirkt lokal stark reizend und entzindungserregend. Sie ruft Hamolyse hervor. Als
spezifisch wird die Hemmung der Schweif3sekretion durch Agarizinsiure angesehen. Deshalb
verwendet man sie in der Dosierung von 0,01 bis 0,03 g zur Behandlung von Nachtschweil3 bei
Lungentuberkulose und bei reichlicher SchweiRabsonderung anderer Art. Die Speichel- und
Tranendrisen werden von Agarizinsdure nicht beeintrachtigt. In der Zeit nach dem 2. Weltkrieg wurde
Agairizinsdure auch in Kombination mit anderen Mitteln besonders gegen Bronchialasthma verordnet.

Chinesische Wissenschaftler wiesen in Tierversuchen eine Hemmwirkung des Larchenporings gegen
bosartige Geschwilste des Bindegewebes, insbesondere gegen Sarkoma 180 nach. Die
Hemmungsrate erreichte 80 %.

In der traditionellen chinesischen Volksmedizin wird der Larchenporling als Heilmittel gegen Husten,
Asthma, Magenkrampfe, Nierenentziindung, Blasensteine, Nasenbluten, Blutbrechen und gegen den
Biss giftiger Schlangen empfohlen.

Anwendung

Die tagliche Dosis wird mit 200 mg bis 2 g des pulvelisierten Fruchtkdrpers angegeben, woraus ein
wassriger Auszug, mit anderen Worten ein Tee gemacht wird. Man kann das Pulver auch in Kapseln
fullen und so einnehmen. Von der Warburg'schen Tinktur in der von Christopher Hobbs
abgewandelten Zusammensetzung betragt die tagliche Dosis 2-3-mal 20 Tropfen, jeweils vor der
Mahl zeit.

Der Riesenbovist

Beschreibung und Bedeutung

Mit Fug und Recht wird der Riesenbovist (Langermannia gigantea) zu den Arten mit dem machtigsten
Fruchtkdrper im Reich der Pilze gezahlt. Er ist ein so genannter Bauchpilz, der seine Sporen
tragenden Strukturen im Inneren des Fruchtkdrpers hat. Meistens sieht er kugelfémig aus, hat einen
Durchmesser von 20 bis 50 cm und wiegt bis zu 20 kg.

Im Jungstadium ist der Riesenbovist weil3. Seine Oberfldche, die aus zwei Ubereinander liegende
Hullen besteht, ist glatt. Spater verfarbt sich der Pilz graugelb bis braun. Nunmehr l6st sich die aulRere
Hulle ab. Danach zerfdllt auch die innere und die Fruchtmasse wird freigegeben. Die Fruchtmasse der
Riesenboviste ist anfangs ebenfalls weil3. Sie wird spater gelb und schlieflich braun. Dann besteht sie
tiberniegend aus Sporen, die nach und nach entweichen. Der Riesenbovist bildet eine ungeheuere
Menge von Sporen. Nach Schétzungen bis zu 5-6 Billionen. Die Sporen eines Riesenbovists
aneinandergereiht wiirden somit eine Strecke von mehr als 30 000 km umfassen!

Er gilt im Jungstadium, wenn der Fruchtkdrper im Querschnitt noch eine gleichmaRige weiflle Struktur
hat, als angenehmer, ergiebiger Speisepilz. Die Haut sollte man jedoch abziehen. Der Pilz wird
danach in Scheiben geschnitten und z.B. nach Art eines Wiener Schnitzels zubereitet. Mit einem Pilz
kann eine ganze GrofRfamilie gesattigt werden. Deshalb bezeichnet man auch im Volksmund das
Gericht aus dem Riesenbovisten gelegentlich als "Beamtenschnitzel”, da es reichlich und preiswert ist.

In der Natur titt der Riesenbovist im Sommer und Herbst auf fetten Béden, Wiesen, in Garten - oft
zusammen mit Brennnesseln - auf. Er liebt Boden mit hohem Humusgehalt und viel Stickstoff, Kalium,
Phosphor, Magnesium, Kupfer und Zink. An manchen Stellen findet man ihn geradezu in Massen vor.
In zahlreichen Buchern fur Pilzsammler wird davon berichtet, dass sich der Riesenbovist sehr schnell
entwickelt, in der Regel in 2 bis 3 Tagen, zuweilen auch Uber Nacht. Diese Angaben gehdren, wie
manch’ andere Uber Pilze, ins Reich der Marchen. Einer der besten Kenner des Riesenbovisten, der
ungarische Mykologe Prof. Imre Riméczi, verbrachte Wochen und Monate damit, die
Wachstumsgeschwindigkeit der Fruchtkdrper exakt zu messen. Das Ergebnis war. Im Sommer
brauchte der Riesenbovist durchschnittlich 9-11 Tage, im Herbst etwa 15 Tage, bis der Fruchtkdrper
seine volle Grof3e erreicht hat.

Als "Fungus bovista", "Bovista chirurgoum" und "Fungus chirurgoum" wurde das Sporenpulver des
Riesenbovisten in der Volksmedizin friherer Jahthunderte zur Behandlung von schwer heilenden
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Wunden verwendet, sowie zur Blutstilung nach komplizierten Operationen, so z.B. auch nach
Amputationen. Zuverlassigen Berichten zufolge heilten solche mit Bovistasporen behandelte Wunden
erstaunlich schnell ab.

Bisher schlugen alle Versuche fehl, den Riesenbovisten in Kultur zu nehmen, obwohl sich bereits
mehrere Experten an ihm versucht haben. Dem Reiz, eine so grof3e Biomasse zu erzeugen, wie sie
die Riesenboviste hergeben, sind eben manche edegen. So ist er bis auf weiteres nur in der Natur
anzutreffen.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Vermutlich im Vorgriff auf erwartete Kultivierungserfolge hat man den Riesenbovisten mitilerweile
ziemlich eingehend auf Inhaltsstoffe untersucht. Daher wissen wir, dass er im Durchschnitt aus 13 bis
14 % Trockenmasse besteht und Uber die Hélfte davon (rd. 57 %) Rohprotein ist. Knapp 10 % betragt
der Fettgehalt in der Trockenmasse, wahrend der Mineralstoffanteil insgesamt mehr als 8 %
ausmacht.

Einhundert Gramm frische Boviste enthalten 180 mg Phosphor, 2 mal mehr als Kartoffeln, 5 mal mehr
als Kohlarten und halb so viel wie Hulsenfriichte. Der Kalziumgehalt betragtin frischen Bovisten rd. 6
mg je 100 g und der Kaliumgehalt mehr als 300 mg. Von Magnesium enthalt dieser Pilz fast 17 mgin
100 g Frischprodukt. Als Magnesiumquelle ist der Riesenbovist daher mit Milch vergleichbar. Extrem
niedrig ist sein Natriumgehalt, weniger als2 mg in 100 g Frischpilzen. Die medizinische Verwendung
des Riesenbovisten erfolgt auf zwei Ebenen: in der Homdopathie und in der Mykotherapie.

Er gehort zu den wenigen Vertretern der GroR3pilze in der modernen Homdoopathie die noch verblieben
sind. Man setzt eine Tinktur, die aus den reifen Sporen des Pilzes bereitet wird, in der Potenz D6 bis
D3 in vielfaltiger Weise ein, namlich gegen Blutarmut, bei Stockung und Stauung des Blutes in den
Venen, bei flechtenartigen Hautkrankheiten, chronischen Entziindungen der Verdauungsorgane, bei
Blasenentziindung und sogar fiir die Hemmung des Geschlechtstriebes. Der Riesenbovist kann ferner
als Gegenmittel bei Erstickung durch Gas und bei Nesselsucht eingesetzt werden.

Doch ergalt von Alters her als ein besonders wirksames blutstillendes Mittel und genau dort liegt auch
jetzt sein Haupteinsatzgebiet in der Hombopathie. Dazu ein Beispiel von dem Naturforscher und
Mediziner Dr. Werner-Christian Simonis. Er belichtet von einer 64 jahrigen Frau, die unter Leukémie
litt, einen Tumor in ihrer Milz und zuweilen unstillbares Nasenbluten hatte. Das gelegentliche, starke
Nasenbluten gilt als eine Begleiterscheinung dieser Krebsart. Eines Morgens stand sie gegen 8.30
Uhr auf und bekam wieder einmal heftiges Nasenbluten. Wiederhinlegen brachte keine Besserung.
Am Nachmittag nahm sie schliefllich 2-3-mal 5 Tropfen von der Bovista Tinktur in der Potenz von D3.
Wenige Stunden spéater hoérte die Blutung ohne weitere MafRnahmen auf. Auch bei spateren
Gelegenheiten nahm sie die Tinktur und ihr Nasenbluten hdrte stets sehr bald auf. Von &hnlichen
Erfolgen wird nach Anwendung der Bovista Tinkiur auch bei Patientinnen berichtet, die unter
Kimakterischen Dauerblutungen oder vedangerten Regelblutungen litten und denen selbst die
starksten Medikamente nicht geholfen haben.

In der traditionellen chinesischen Mykotherapie heif3t es, dass der Riesenbovist wirksam ist gegen
chronische Mandelentziindung und bei Schwellung und Entziindung des Rachens. Doch auch die
Chinesen kannten schon seit langem die hervorragende Wirkung dieses Pilzes gegen Nasenbluten.
Uberhaupt war der blutstilende Effekt der Bovistasporen wohlbekannt und durch moderne
phamakologische Forschung wurde diese Kenntnis in China auch bestatigt. In einer Studie an 467
Patienten stoppten die Sporen der Riesenboviste in 98 % der Félle die Blutung nach einer Operation.

Man fand in den Sporen der Riesenboviste Aminosauren, Harnstoff, Ergosterin und Fette. Der
wassrige Extrakt der Sporen enthélt das Calvatin, ein Glycoproteid, das aus Eiwei3kdrpern und mehr
als 5 % Kohlenhydraten besteht. Diese Substanz zeigte in Tierexperimenten eine beachtiche
Hemmwirkung gegen Sarkoma 180, einer bdsartigen Geschwulst des Bindegewebes. Durch aul3ere
Anwendung werden in China Schwellungen, eiterige Geschwiire und Frostbeulen mit den Sporen der
Riesenboviste erfolgreich behandelt.

Anwendung

Aus den Sporen der Riesenboviste kann eine Tinktur hergestellt und homdopathisch angewendet
werden. Dafir wird z.B. 70 %iger Weingeist verwendet. Man kann Weingeist in dieser Konzentration
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aus abgekochtem Wasser und 95 %igem reinen Alkohol herstellen. Das Mischungsverhaltnis aus 30
cm3 Wasser (= ca. 2 Essl6ffel) und 70 cm?3 Alkohol (= ca. einer halben Tasse) ergibt die gewiinschte
Konzentration. Nun wird die gut zerkeinerte, getrocknete oder frische Fruchtmasse der Riesenboviste
in ein verschliefbares GefaR gegeben und mit der 5fachen Menge Weingeist aufgefillt. Man
verschlie3t das Gefal3, bewahrt es sonnengeschiitzt bei Zimmertemperatur fiir 10 bis 14 Tage aufund
schittelt es wiederholt wahrend dieser Zeit Die Hissigkeit wird danach durch einen Kaffeefilter
gegossen und, sobald sie sich abgesetzt hatin gleicher Weise erneut gefiltert.

Die Tinktur wird fir den homoopathischen Einsatz stark verdiinnt. Im Repetitoiium der Deutschen
Hombopathie-Union werden Konzentrationen von D2 bis D6 abgegeben. Das heil3t eine Verdinnung
der urspriinglichen Konzentration der Tinktur mit Weingeist von 1:100 bis 1:1.000.000.

Die chinesische Mykotherapie empfiehlt fir die innere Anwendung die Herstellung eines Tees aus

dem getrockneten Fruchtfleisch der Riesenboviste. Auf 100 ml HeiBwasser werden 1,5 bis 6 Gramm

des Trockenpilzes - am besten vorab pulveiisiert - verwendet. Der Bovistatee gilt als wirksam bei
Beschwerden im Bronchialbereich wie Mandelentziindung und Bronchitis.

Der Schiefe Schillerporling

Beschreibung und Bedeutung

Hierbei handelt es sich wiederum um einen holzbewohnenden Pilz, dem wir uns wegen seiner
hervorragenden medizinischen Wirkung zuwenden wollen.

Der Schiefe Schillemporling (Inonotus obliquus) kommt in Birken- und Stieleichenwéldern, in
Buchenmischwéldern sowie in Parks, Alleen und an Stralenbaumen vor. Obwohl die Birke seine
bevorzugte Wirtspflanze ist, beféllt erauch die Buche, die Erle und den Ahorn.

Sein keulen- oder zapfenformiger Fruchtkdrper bricht aus dem Stamm hervor. Er ist schwarz,
langgestreckt, oft unregelmafig, 30 cm und langer und von einer brockeligen Oberflachenstruktur.
Diesist die so genannte imperfekte, unvollendete Form des Pilzes, die dickwandige Dauersporen, so
genannte Chlamidosporen tragt. Die viel seltener registrierte perfekke Form des Schiefen
Schillerporings entsteht unter der Rinde. Nachdem dieser Fruchtkérper jedoch reife Basidiosporen
tragt, die in seinen Roéhren entstehen, sprengt der Pilz die Rinde des Wirtshaumes ab und die Sporen
gelangen ins Freie.

Der Schiefe Schillerporling lebt gleichermal3en parasitisch und saprophytisch. Er verursacht eine
Weildfaule am Holz, das heif3t, pimar wird das holzstabilisierende Lignin von ihm abgebaut. Er ist
durchaus imstande, ausgewachsene Birken zum Absterben zu bringen.

Sehr haufig ist dieser Pilz hierzulande nicht, jedoch in Gebieten, in denen grol3e Birkenwalder
wachsen, z.B. in Polen, im Baltikum und in Russland, ist auch der Schiefe Schillerporling weit
verbreitet.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Die Berichte Uber eine erfolgreiche Verwendung des Schiefen Schillerpodings in der Volksmedizin
erreichen uns aus seinem Hauptverbreitungsgebiet, aus Russland, Polen, Fnnland und aus dem
gesamten baltischen Raum. Dort gilt er schon seitlangem als hochwirksam gegen Krebs.

Man hat aus seinem imperfekten, unvollendeten Fruchtkdrper einen Tee gekocht und diesen den
Kranken verabreicht Dieser Tee soll erfahrungsgemaf so gut gewirkt haben, dass ihn selbst die in
Moskau ansissige Akademie fir Medizinwissenschaften der Sowjetunion in den 50er Jahren fur die
Verwendung gegen verschiedene Krebsarten freigegeben und empfohlen hat So wurde er gegen
Lungenkrebs, Magenkrebs, Mischtumore, Hautkrebs und gegen Darmkrebs eingesetzt Freilich
wussten die russischen Arzte genau, dass der Schiefe Schillerporling kein Wundermittel ist. Doch sie
beobachteten in vielen Fallen eine deutliche Linderung der Begleitsymptome von Chemotherapien wie
Appetitosigkeit, Schmerzen und andere, und deshalb unterstiitzten sie die Verwendung des
Pilzextraktes.
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Das war jedoch nicht alles. Als Lebenselixier und blutreinigendes Tonikum stand der Schiefe
Schillerporing in der Volksheilkunde ebenfalls stets hoch im Kurs. Man hat ihn zur Heilung von
Geschwiren und Gastritis und bevorzugt als Kraftigungsmittel verwendet.

In chemischen Analysen wies man im Schiefen Schillerporling verschiedene Triterpene, die als
Hauptbestandteil von atheiischen Olen gelten, Tannine, Substanzen, die stark mit EiweiR reagieren
und daher gerbend und zusammenziehend wirken, sowie Alkaloide, organische Sauren, unter
anderen Vanilinsdure, Syringasaure und Hydroxybenosesaure nach. Jene Substanz jedoch, die fur
die krebshemmende bzw. immunstabilisierende Wirkung verantwortlich sein kénnte, ist noch nicht
eindeutig identifiziert.

Christopher Hobbs berichtet von einem Fall aus Polen, der sich bereitsin den 50er Jahren zugetragen
hat. Es wurden seinerzeit 48 Personen, die an bdsartigen Tumoren in fortgeschrittenem Stadium
erkrankt waren, mit Injektionen aus dem Pilzextrakt sowie Kobaltsalz behandelt. Die Mehrzahl waren
Frauen, die an Lungenkrebs oderan Tumoren der Genitalorgane litten.

Die Tumore gingen als Folge der Behandlung bei 10 Personen zuriick. Bei allen liel3en die Schmerzen
nach, Blutungen als Folge des Annagens von Gefaldwanden durch die Geschwire traten seltener auf
und waren wenigerintensiv, die Patienten schliefen besser und hatten einen besseren Appetit.

In Westsibirien soll der Schiefe Schillerporling traditionell zu einem Tee zubereitet werden, um
Tuberkulose, Bauschmerzen, Leber- und Herzleiden zu behandeln. Ferner bereitet man auch noch
eine Art "Reinigungswasser" aus diesem Pilz, das Frauen flr die Waschung ihrer Hande, FlRe, ja
sogar des ganzen Korpers und insbesondere des Genitalbereichs wahrend und nach einer
Menstruation verwenden. Neugeborene werden den Belichten zufolge ebenfalls mit diesem Wasser
auledich gereinigt.

Anwendung

Auch die Anwendungsempfehlungen des Schiefen Schillerporlings und die Rezepturen seiner
Zubereitung fur eine Selbstmedikation beruhen hier hauptsidchlich auf Informationen von Chiistopher
Hobbs. Er berichtet, dass in Polen und Russland ein Tee aus dem Pilz hergestellt wird, indem Keine
Stiicke des Fruchtkdrpers mehrere Minuten in Heil3wasser ausgekocht werden. Das Pilzmaterial fir
den Tee wird aus dem Inneren des Fruchtkdrpers entnommen. Weder die auRere Kruste noch die den
Wirtsbaum direkt angrenzende Schicht ist geeignet. Ein nur 3 cm2 gro3es Stilick reicht aus, um 2,5 |
Tee zu kochen. Von diesem Tee wird taglich 3 mal 1 Tasse jeweils eine halbe Stunde vor einer
Mahlzeit getrunken.

Fur die Herstellung des Reinigungswassers wird der Pilz zuerst angeziindet und zum Glihen
gebracht. Danach wird der verkohlte Fruchtkdrper in Heillwasser getaucht und kraftig geruhrt, bis er
vollkommen zerféllt und das Wasser schwarz wird. Das Wasser wird schliefdich durch Gaze oder Tull
gefiltert, und damitist es auch fertig zum Gebrauch.

Man kann als weitere Mdoglichkeit einen leichten alkoholischen Extrakt aus dem Schiefen
Schillerporing machen. Dazu wird auf den frischen Fruchtkérperoder Stiicke davon die 9fache Menge
eines 10 %igen Athylalkohols gegeben. Der Pilz wird in Gewichts-, der Alkohol in Volumenprozent
gerechnet. Das Ganze lasst man vor Gebrauch fir 10 bis 14 Tage ziehen. Man sollte sich ebenfalls
Uberdegen, den Fruchtkdrper Kein zu schneiden oder zu raspeln, um ihn entsprechend der
Ausfuhrungen im Kapitel 5 zur Herstellung eines wassrigen oder alkoholischen Extrakies zu
verwenden, sollte man ebenfalls erwégen.

Aus dem alkoholischen Extrakt nimmt man t&glich 2 mal einen halben oder ganzen Teel6ffel mit etwas
Wasser oder Ingwertee vemmischt. Der wassrige Extrakt wird am besten eingedampft, danach

getrocknet und so in Portionen von einem halben Teel6ffel etwas Wasser oder Ingwertee zugegeben
und getrunken.

Der Schmetterlingsporling

Beschreibung und Bedeutung

Oft fallt einem als Spazierganger im Wald ein Pilz an Stimpfen und toten Stammen von vielerlei
Laubhdlzern, manchmal sogar auch an Nadelhdlzern auf, der dachziegelartig Gbereinander stehende
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oder rosettenartig angeordnete, mehrfarbig bunte, teilweise seidig glanzende Hite hat. Der
Pilzsammler winkt enttduscht ab, wohl wissend, dass er mit dem Schmetterlingsporling (Trametes
versicolor) zu tun hat, dessen dunne, ledrige, zahe Fruchtkdrper ungeniebar sind und sich
bestenfalls fur Dekorationszwecke eignen. Die wenigsten ahnen es, dass sie einen der begehrtesten
Heilpilze der Chinesen und Japaner vor sich haben, dessen Anblick beim fachkundigen Ostasiaten
einen Freudenausbruch zur Folge hatte.

Dieser begehrte Heilpilz ist auch bei uns weit verbreitet, wachst ganzahrig und gilt als einer der
wichtigsten Holzzersetzer. Er sorgt einerseits dafir, dass geféllte Stamme und vergessene Stubben
im Forst allmahlich verwesen. Andererseits tritt er auch in Obstgarten auf, wo er die Baume durch die
Astschnittwunden beféllt. Man findet den Schmetterlingsporling ferner auf Holzlagerplatzen, an
feuchtem Rundholz, an Gartenpféhlen und Eisenbahnschwellen. Er kommt selbst in Bergwerken an

den Stutzbalken vor. An diesen letztgenannten Standorten kann der Schmetterlingsporling durch
seine Zersetzungstatigkeit betrdchtliche Schaden verursachen. Daher wird er auch unter den so

genannten Bauholzschadlingen gefihrt.

Wahrend im Abendland keine Spur einer medizinischen Anwendung des Schmettedingsporings zu
finden ist, hat ihn die chinesische Volksheilkunde schon seit langem entdeckt und selbst aus Mexiko
gibt es Hinweise fiir eine derartige Nutzung.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Ein wasserl6sliches, hochmolekulares, proteingebundenes Kohlenhydrat, genannt PSK oder "Krestin"
gilt als eine der besonders aktiven Substanzen in diesem Pilz. Eine weitere, ebenfalls hochaktive
Substanz besteht aus 10 % Peptiden, die durch den Zusammentritt mehrerer Aminosauren entstehen,
sowie aus 90 % Polysacchariden. Sie wird verkiirzt PSP genannt. Femer fand man eine reichhaltige
Fettfraktion in den Fruchtkdrpern des Schmetterlingsporlings, die verschiedene Steline (verwickelt
gebaute hydroaromatische Alkohole) und deren Abkdmmlinge enthélt. Eswurden unter anderen auch
Fungisterin und Ergosterin, die Vorstufe des Vitamin D, in dieser Fraktion nachgewiesen.

Aus dem Myzelium des Schmetterlingsporlings hat man ebenfalls ein proteinhaltiges Kohlenhydrat
namens Dextran isoliert. Esist den Berichten zufolge medizinisch wirksam. In Japan soll es als Arznei
gegen bosartige Geschwiire, in China zur Behandlung von Hepatitis B, chronische Hepatitis sowie
gleichemalen zur Vorbeugung und Behandlung von Leberkrebs verwendet werden.

Aber zuriick zu dem Fruchtkdrper des Schmetterlingsporlings.

Man hat ihn in der traditionellen chinesischen Volksheilkunde zur Starkung der Konstitution,
Steigerung der Energie, Behandlung von Menschen mit chronischen Krankheiten, inshesondere mit
Lungenerkrankungen verwendet. In Mexiko gilt er als gutes Mittel gegen Fadenpilzerkrankungen unter
anderen Bartflechte, Ekzeme, Ful3pilz sowie gegen eitiige Ausschlage der Haut.

Im heutigen China gilt der Schmettelingsporling als wirksam gegen Infektionen und Entzindungen
der oberen Atemwege, der Harnorgane und der Verdauungsorgane. Er wird ferner als heilsam gegen
Leberleiden, einschlieBlich Hepatitis B und chronische Hepatitis angesehen und wird gegen generelle
Immunschwéache sowie Tumorerkrankungen empfohlen. Diese Empfehlungen werden durch die
Ergebnisse zahlreicher Tierexperimente und Kinischer Tests an Patienten untermauert.

Der chinesische Wissenschaftler D. Zhu veréffentlichte 1987 die Ergebnisse seiner Untersuchungen.
Er hat mit einem der aktiiven Substanzen des Schmetterlingsporlings, dem Krestin gearbeitet. Zhu
stellte fest, dass die einer Strahlentherapie ausgesetzten M&use mit dem Pilzextrakt langer
Uberebten. Es erh6éhte sich die phagozytische Aktivitat ihrer Makrophagen, und die Funktion des so
genannten retikuloendothelialen Systems, eines Abwehrkomplexes im Koérper, an dem Zellen aus
verschiedenen Organen beteiligt sind, wurde verbessert. Die mit dem Pilzextrakt behandelten Tiere
waren mit anderen Worten widerstandsfahiger.

Andere Forscher zeigten, dass Krestin eine direkte Wirkung auf Tumorzellen hat und den Organismus
daruber hinaus auch indirekt Gber die Immunstabilisierung unterstiitzt. Die direkte Wirkung wurde beim
Adenosarkom, einer bosartigen Mischgeschwulst aus Driisengewebe, beim Fibrosarkom, einer harten
bindegewebsreichen Geschwulst, beim Mastzelltumor, beim Plasmozytom, einer tumorartigen
Wucherung der Plasmazellen des Knochenmarks, beim Melanom, einer sehr bdsartigen Geschwulst
aufder Haut, beim Sarkom, einer Geschwulst, die aus Bindegewebe hervorgeht, beim Brustkrebs und
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beim Lungenkrebs nachgewiesen. Das faszinierende war, dass die Injiziieung des Krestin in eine
Tumorstelle auch eine Hemmung des Tumorwachstums an anderen Stellen ausldste und half, die
Bildung von Metastasen zu verhindern.

Die Wirkung des Krestin wird den Berichten zufolge erhtht, wenn der Pilzextrakt in Verbindung mit
einer Strahlen,- Chemo- oder Inmuntherapie verabreicht wird.

Der japanische Forscher T. S. Tochikura und seine Mitarbeiter wiesen zusatzlich eine antivirale
Wirkung des Krestin nach und vermuten, dass diese Substanz auch eine HIV-Infektion hemmen
kbnnte und zwar unter anderem durch die Stimulierung der Produktion von Interferon, einem
Zellstoffwechselprodukt mit Eiweil3charakier, das das Wachstum von Viren hemmt.

Auch bei der anderen akiiven Substanz des Schmettedingsporiings, beim PSP, stellte man in
Tierversuchen eine starke tumomemmende Wirkung fest. So zB. erhthte sich die phagozytische
Aktivitat bei den Versuchstieren gravierend, mit anderen Worten die Tétigkeit der so genannten
Fresszellen, die im Organismus Gewebetrimmer, Fremdkdrper, Bakterien u a. aufnehmen und
verdauen. Auch die Anzahl der T-Zellen sowie die Interferon- und Intedeukinproduktion erhéhten sich
als Folge der PSP-Applikation erheblich.

Wie dem Krestin, so wies man auch dem PSP in Tierexperimenten und auch in Kinischen Tests eine
breit gefacherte immunstabilisierende Wirkung nach. Entsprechende Ergebnisse hat eine chinesische
Forschergruppe unter der Leitung von Q. Y. Yang anlasslich eines wissenschaftlichen Symposiums
Uber die Biologie der Grof3pilze und Uber Pilzprodukte im Jahre 1993 in Hong Kong vorgestellt (siehe
Tabelle 7).

Auch das Krestin prufte man in Kinischen Tests alsimmunstarkendes Mittel. Es wurde bereits Anfang
der 80er Jahre bei Patientinnen der gynékologischen Abteilung des Nationalen Krebszentums in
Tokio eingesetzt, die an Gebamutterhalskrebs litten. Ein Teil der Frauen erhielt téaglich 3 bis6 g des
Extraktes und alle wurden einer Strahlentherapie unterzogen. Man fand nach Abschluss der
Strahlenbehandlungen bei 36 % der Patientinnen, die eine zusatzliche Krestin Therapie, erhielten
keine Reste von Tumorzellen. Bei der Kontrollgruppe, ohne Einsatz des Pilzextraktes, ist dieser
Zustand nur bei 11 % erreicht worden. Von den mit Pilzextrakt behandelten Frauen lebten nach 2
Jahren noch 94 %, aus der Kontrollgruppe nur 74 %. Funf Jahre spater lebten 64 % der mit Krestin
zusatzlich behandelten Patientinnen, aber nur 41 % aus der Kontrollgruppe. Die Todesrate innerhalb
von 5 Jahren betug 21 % bei den Patientinnen, die Pilzextrakt erhielten, und 52 % bei denen, die
lediglich einer Strahlenbehandlung unterzogen worden waren.

Von einem weiteren, interessanten Test wird in Zusammenhang mit PSP berichtet. 485 Personen, die
an Speiserbhren-, Magen- und Lungekrebs litten, wurden t&glich 3 g des Extrakies verabreicht.
Zusétzlich erhielten sie eine Strahlen- und Chemotherapie. Weitere 211 Kranke wurden nur der
Strahlen- und Chemotherapie unterzogen und bekamen keinen Pilzextrakt.

Es fiel besonders auf, dass die Nebenwirkungen der konventionellen Therapien wie Schmerzen,
Appetitosigkeit, Midigkeit, korperliche Schwache, Trockenheit im Mund und Rachen erheblich
verringert wurden. Die Patienten mit der zusatzlichen PSP Behandlung wogen im Vergleich zu der
Kontrollgruppe signifikant mehr. Die Anzahl ihrer T-Zellen, die Aktivitat der natlrlichen Killerzellen und
die Menge an Interleukinen, Substanzen die zur Verstarkung der Abwehr des Organismus gegen
Antigene beitragen, ethdhten sich betréchtlich. Fur die Linderung der Nebenwirkungen einer Strahlen-
oder Chemotherapie wie dem Rickgang der Anzahl weil3er Blutzellen, der Blutpléttchen und des
Farbstoffgehaltes der roten Blutkdrperchen wird den Patienten oft gleichzeitig mit der Behandlung
Batylalkohol gegeben. Die Behandlung mit PSP hat die gleiche Wirkung gehabt wie die mit
Batylalkohol und hatihn vollstdndig ersetzt.

72 % der Personen, die an Speiserbhrenkrebs litten, erfuhren eine voribergehende Besserung
aufgrund der kombinierten Therapie (PSP sowie Strahlen- und Chemotherapie). Die alleinige
Chemotherapie brachte nur bei 42 % das gleiche Resultat. Die PSP-Behandlung erhéhte die
Uberlebensrate der Patienten nach einem Jahr um 11 %.

Nun sollen die Extrakte Krestin und PSP aus dem Schmetterlingsporling inzwischen auch in den USA
und Europa erhéltlich sein.
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Anwendung

Wie anfangs bereits erwahnt, ist es einfach, den Schmetterlingsporling, diesen von der ferndstlichen
Heilkunde so hochgeschatzten Pilz, fiir eine Selbstmedikation auch hierzulande in ausreichenden
Mengen zu sammeln. Als immunstarkendes oder immunstabilisierendes Agens dirfte er jedermann
gute Dienste leisten. Eine einmonatige Kurim Frihling und im Spathetbst kinnte sehr niitzich sein.

Man sollte die Fruchtkdrper sofort nach dem Sammeln unter fieRendem Wasser kurz abwaschen, mit
Saugpapier das Giberschiissige Wasser aufnehmen, die Pilze in Streifen schneiden und bei ca. 60 °C
im Backofen unverzuglich trocknen, wobei die Tlr des Backofens auf einen Spalt offen bleiben muss.
Die gut getrockneten Pilze werden pulverisiert und luftdicht verschlossen aufoewahrt (siehe auch
LZubereitung der Pilze flr eine gesunde Ernahrung®).

Christopher Hobbs empfiehlt 20 g des Pulvers fir den téaglichen Bedarf, wobei diese Menge auf den
Tag verteiltin drei etwa gleichgrof3en Portionen verwendet werden sollte. Am besten bereitet man sich

einen Tee aus dem Pilzpulver. Wird das Pulver pur - z.B. in Kapseln abgefillt - eingenommen, reichen
taglich 5 g aus.

Der Schopftintling

Beschreibung und Bedeutung

Die Gattung der Tintinge, der auch der Schopftintling (Coprinus comatus) angehdért, umfasst in
Mitteleuropa mehr als 50 Arten. Tintlinge treten auf fettem, gedingtem Boden, auf Gartenland,
Weiden und Wiesen, am Wegesrand und auch im Wald auf. Einige Keinere Arten erscheinen zuweilen
auch in Treibhdusern. Manche Tintlinge haben einen so zarten Fruchtkdrper, dass sie sich nurin
feuchtwarmen N&achten bei Windstille entwickeln kénnen und am Folgetag durch Einwirkung der
Sonneneinstrahlung und der Luftbewegung rasch verwesen.

Der Schopftintling hat einen Hut, der im Jungstadium zylindiisch, eiférmig bis kugelig, 4-14 cm hoch
und 3-6 cm breit ist. Anfangs ist er weil3, filzig-schuppig. Im spateren Entwickiungsstadium rollt sich
der Hut vom Rand her glockig auf, wird schwarz und zerflie3t. Es handelt sich um einen
Selbstauflosungsprozess (Autolyse), bei dem eine von den reifen Sporen schwarz gefarbte
tintendhnliche Hussigkeit entsteht. Der Selbstauflosungsprozess ist temperaturabhéngig, in der
warmen Jahreszeit geht er sehr schnell vonstatten.

Die Lamellen des Schopftinlings sind anfangs weil3, spater vom Hutrand her purpurrosa, dann braun
und schliefdich schwarz, zerflieRend.

Der Stiel ist hohl, schlank, 10-20 und mehr cm hoch, weif3 und besitzt nahe der Basis einen schmalen,
beweglichen Ring. Die Sporen sind 12-16 Mikron lang und 7-8 Mikron breit. Das Fleisch des
Schopftintlings ist weil3 und fest. Von Mai bis November titt er auf fetten Béden, in Garten, auf
Rasenflachen, Schuttplatzen, an Wegesrandern und im Wald auf.

Der Schopftinting ist ein vorziglicher Speisepilz. Der bekannte franzésische Speisepilzforscher
Jacques Delmas, ehemaliger Prasident des International Society for Mushroom Science, bezeichnete
den gastronomischen Wert des Schopftintlings als exzellent und setzte ihn mit solchen begehrten
Arten wie der Speisemorchel, dem Kaiserling und dem Steinpilz gleich.

Bereits kurz nach Ende des Zweiten Weltkrieges hat man in Deutschland in Erwédgung gezogen, den
Schopftintling in Kultur zu nehmen. Die ersten Anbauversuche lieBen jedoch aus unerkiarlichen
Griinden bis Mitte der 70er Jahre auf sich warten. Als Pioniere auf diesem Gebiet gelten Dr. Volkmar
Kindt und seine Mitarbeiter in der ehemaligen VEG Champignonzucht in Dieskau bei Halle. Sie
brachten schlieRlich den Schopftinting unter der Bezeichnung "Spargelschopf' auf den Markt. Nach
Bekannt werden ihrer Arbeiten begannen Wissenschaftler in mehreren Landern, sich mit dem
Schopftinting zu beschaftigen. Es hat sich gezeigt, dass der Stellenwert des Schopftintings als
Kulturpilz nur geringfigig hinter dem des popularen Champignons liegt. Es gibt jedoch einen
entscheidenden Grund, der einer Vetreitung der kommerziellen Schopftinling Kultivierung
entgegensteht, die bereits oben erwahnte Autolyse der Fruchtkdrper. Man kann vollentwickelte Pilze,
selbst wenn sie kiihl gelagert werden, nicht fisch vermarkten. Das Risiko, dass ein Teil von ihnen
schon nach 48 Stunden in Autolyse Ubergeht, ist zu gro3. Der Produzent lauft Gefahr, wenn er die im
Gemisehandel wblichen Transportwege und die Vorratshaltung der Geschéfte beriicksichtigt, dass
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seine Ware verdirbt, bevor sie zum Verbraucher gelangt Deshalb wird der Schopftinting
hauptsachlich von Liebhabern kultiviert, die die Ernte schnell verwerten oder die Pilze - damit kann die
Autolyse verhindert werden - blanchieren und einlegen.

In der &@lteren mykologischen Literatur, selbst noch in dem im Jahre 1974 erschienen Werk "Gift- und
Arzneipflanzen von Mitteleuropa" von Gessner und Orzechowski, wird dem Schopftintling, zusammen
mit dem Grauen Faltentining (Coprinus atramentarius) der so genannte Antabuseffekt
zugeschrieben. Es handelt sich um ein Vergiftungssyndrom, das 1 bis 2 Stunden nach dem
Pilzverzehr bei gleichzeitigem Alkoholgenuss auftritt.

Es tritt eine Rotung des Gesichts ein, die allméhlich ins Violette Ubergeht und sich tber den Nacken
und einen Grofdeil des Koérpers ausbreitet, wédhrend Nasenspitze und Ohd&ppchen blass bleiben.
Damit gehen Hitzegefiihl, Herzkopfen, Pulsbeschleunigung, grolRer Durst, Schwieligkeiten beim
Sprechen und Schwéche einher. Diese Symptome kKingen nach einigen Stunden ab, sie treten jedoch
nach Alkoholgenuss am Folgetag, wenn auch abgeschwacht, wieder auf.

Verantwortlich dafir ist eine Substanz namens Copiin, das sich im Alkohol 16st, aus dem
Verdauungstrakt ins Blut Ubergeht und danach die oben beschriebenen unangenehmen Symptome
auslost. Trinkk man keinen Alkohol zu der Mahlzeit, sind keinedei Beschwerden zu befiirchten.
Deshalb wird vor dem Schoftintingverzehr mit nachfolgendem Alkoholgenuss gewarnt und der Pilz
"zumindest als suspekt" bezeichnet.

Nun ist dieser Hinweis ein gutes Beispiel dafir, wie sich Schreckensmeldungen unkontrolliert
fortpflanzen kdnnen. Die Fachliteratur jingeren Datums enthdalt diesen Hinweis fiir den Schopftintling,
offenbar durch Verwechslung entstanden und ungepruft kolportiert, nicht mehr. Der Schopftinting wird
uneingeschrankt als vorzuglicher Speisepilz eingestuft, dessen Verzehr, selbst in Verbindung mit
Alkoholgenuss, keine Vergiftungserscheinungen befiirchten lasst. Diese Beurteilung wird auch vom
Verfasser auf Gmund eigener Erfahrungen und Erfahrungen von Mitarbeitern sowie zahlreicher
Konsumenten geteilt.

Das Coprin ist im Grauen Faltentinting und einigen anderen Tintlingen wie z.B. im Glimmer-Tintling
enthalten.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Der Fruchtkdrper des Schopftintlings enthalt im Durchschnitt 8 bis 13 % Trockensubstanz. Die
Trockensubstanz besteht zu 22 bis 38 % aus Roheiwei3. Im Eiweild wurden bis zu 20 freie
Aminosauren nachgewiesen, darunter alle essentiellen Aminosduren (Threonin, Methionin,
Tryptophan, Valin, Phenylalanin, Isoleucin, Leucin, Lysin). An Kohlenhydraten enthalt die
Trockensubstanz des Schopftintlings, je nach Kalkulation, 15 bis 54 %. Sein Rohfasergehalt schwankt
zwischen 13 und 49 %. Ferner wurden 1-5 % Fett und 7-11 % Rohasche im Schopftinting
nachgewesen.

In 100 g der Trockensubstanz sind unter anderen 930 mg Kalium, 7 mg Natrium, 74 mg Magnesium, 2
mg Eisen, 27 mg Kalzium 1 mg Mangan, 3 mg Zink, 1 mg Kupfer, 74 mg Vitamin C, 39 mg Niacin, 3
mg Riboflavin (beide Vitamin B2) und 1 mg Thiamin (Vitamin B1) enthalten.

In der ferndstlichen Heilkunde wird der Verzehr des Schopftintlings fur die Férderung der Verdauung
und die Behandlung von Hamorrhoiden empfohlen. Chinesische Wissenschaftler wiesen in
Tierexperimenten eine 100 %ige Hemmung des Wachstums von Sarkoma 180, einer bdsartigen
Geschwulst des Binde- und Stitzgewebes, und eine 90 % Hemmung des Ehrlichschen Karzinoms
durch den Schopftining nach. AuRerst interessant ist das blutzuckersenkende Prinzip des
Schopftintlings, wovon bereits in der Einfihrung kurz berichtet wurde.

Wie gesagt, durch Tierexperimente gelang es, in den Fruchtkdrpern des Schopftintings eine
beachtliche blutzuckersenkende Wirkung nachzuweisen. Fir diese Experimente sind mannliche
Ratten verwendet worden, denen man einen wassrigen, von Zuckern weitgehend befreiten Extrakt aus
den Fruchtkdrpern verabreicht hat. Die Dosis betrug 0,5 g, 1,0 g und 2,0 g des Extraktes, bezogen auf
1 kg Korpergewicht der Versuchstiere. Einer anderen Gruppe der Tiere wurde ein handelsiibliches
Antidiabetikum, Tolbutamid, gegeben. Eine dritte Gruppe der Versuchstiere hat man tberhaupt nicht
behandelt. Nach der Behandlung wurden den Tieren in eineinhalbstindigen Abstdnden viermal
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Blutproben entnommen und diese auf Blutzuckergehalt untersucht. Mit den gesammelten
Schopftintlingen sind insgesamt drei Versuchsreihen durchgefiihrt worden.

Eineinhalb Stunden nachdem der Pilzextrakt verabreicht war, verringerte sich der Blutzuckergehalt der
Versuchstiere um 41 %. Drei Stunden nach der Behandlung lag er immer noch um 31 % unter dem
Wert der nicht behandelten Kontmlltiere. Selbst 6 Stunden spater enthielt das Blut der Versuchstiere
noch 20 % weniger Zucker als das der Kontrolltiere. Zwischen der Wirkung des Schopftinting
Extraktesin seiner hdchsten Dosis und derdes Tolbutamid bestand kein signifikanter Unterschied.

Weniger spektakular verliefen die Versuche mit kultivierten Schopftintlingen. Eineinhalb Stunden nach
der Verfutterung von 2 g des Extrakies trat eine Verringerung des Blutzuckergehaltes der
Versuchstiere von nur 14 bis 16 % ein. Allerdings hat auch die Referenzsubstanz, das Tolbutamid,
schlechter gewirkt. Es reduzierte den Blutzuckergehalt nur um 25 bis 39 %. Fest steht jedenfalls, dass
der Schopftintling, gleichgultig ob wildlebend oder kultiviert, in den verwendeten Dosierungen fir
langere Zeit eine Verringerung des Blutzuckergehaltes der Versuchstiere bewirkte. Somit haben die
Hinweise der Mykologen Porton und Kronberger eine Bestatigung gefunden.

Anwendung

Um die den Blutzuckergehalt regulierende Wirkung des Schopftintings fiir die Selbstmedikation
ausnutzen zu kdnnen, sollte ein regelmafRiger Verzehr dieses Pilzes erfolgen. Die tagliche Dosis
betragt 100 bis 200 g Frischpilze. Schonend getrocknete und pulverisierte Pilze sind ebenfalls
geeignet und, z.B. in Joghurt eingerthrt leicht zu verzehren. Aus Trockenpilzen reichen taglich 10 bis
20 g aus. Weitere Moglichkeiten ergeben sich durch die Herstellung eines wassrigen Extraktes, wie im
entsprechenden Kapitel beschrieben.

Der Shii-take

Beschreibung und Bedeutung

Der Shii-take (Lentinula edodes) ist ein in Ostasien beheimateter, holzbewohnender Wei3faulepilz,
den manin China und Japan seit etwa 2000 Jahren kennt und als Leckerbissen und hervorragendes
Heilmittel schéatzt. Er besitzt einen hell- oder dunkelbraunen Hut von 5-12 cm Durchmesser. Seine
Lamellen sind weil3 oder zartgelb. Oft findet man Schuppen oder tiefe Risse an der Hutoberflache des
Shii-take. Die Schuppen gelten als kulturstammspezfische Eigenschaft. Die Rissbildung wird auf
Klimaeinfiiisse zurtickgefuhrt. Das Fleisch des Shii-take ist weil3 und fest, wobei man in Japan zwei
Haupttypen unterscheidet, den dickfleischigen "donko" und den dinnfleischigen "koshin". Er lebt
ausschliefllich auf abgestorbenem Holz. Bevorzugt werden von ihm Eichen, Kastanien und Buchen.

Der Anbau des Shii-take begann in China vor etwa 1000 Jahren, der Initiator soll ein Mann namens
Wu San Kwung gewesen sein. So jedenfalls berichtet der chinesische Gelehrte Wang Cheng im Jahre
1313 in seinem Werk "Buch der Landwirtschaft'. Heute gilt der Shii-take weltweit als der Speisepilz mit
dem zweitgroBten Produktionsvolumen hinter dem Austernpilz. Rund 2,2 Mio. Tonnen Shii-take
werden jahdich allein der der Volksrepublik China erzeugt.

Schon frih versuchte man, den Shii-take-Anbau auch im Westen zu etablieren. Die ersten
entsprechenden Versuche in Deutschland wurden bereits im Jahre 1909 durchgefuhrt. Doch man
schenkte ihm letztlich keine besondere Aufmerksamkeit. Erst Anfang der 70er Jahre erlebte der Shii-
take in verschiedenen europdischen Landern und in Nordamerika eine regelrechte Renaissance.
Seitdem ist er, besonders in den USA, zunehmend beliebt und sein Anbau und Konsum steigen
kontinuierlich weiter an.

Der Shii-take ist ein hervorragender Speisepilz mit einem typischen, unverwechselbaren Geschmack.
Sein Gerch, der auf einen Inhaltsstoff namens Lenthionin zurtickgefihrt wird, elfinnert an Knoblauch.
Erwahnenswert ist ferner die sehr gute Haltbarkeit des Shii-take. Von den Argumenten, die fir den
verstarkken Anbau und Konsum des Shii-take stehen, kdnnten die veranderten
Ernahrungsgewohnheiten in den westlichen LaAndern und das Bedirfnis vieler Menschen zum Erwerb
exKkusiverer Nahrungsmittel genannt werden. Hinzu kommt ein wichtiger Aspekt: die bemerkenswerte,
vielgerihmte gesundheitsférdernde Wirkung des Shii-take auf den menschlichen Organismus.
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Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Der Shii-take ist eine gute Quelle fir Protein, Kalium und - einschlieflich der Stiele - fur Zink, ein
wichtiges Element fur die Aktivierung des Immunsystems. Er ist reich an komplexen Kohlenhydraten,
genannt Polysacchariden. Das Eiweil3 des Shii-take enthalt alle essentiellen Aminosauren und ist
reich an Leucin und Lysin. Die Trockenmasse des Shii-take besteht zu fast 14 % aus Aminosauren
und die essentiellen Aminosduren machen mehr als 40 % des Gesamtaminosduregehaltes im Shii-
take Eiweil3 aus. Eine Studie mit mannlichen Erwachsenen in Japan, die taglich 40 g Shii-take als Teil
der Nahmung verzehrten, zeigte eine hohe Verdaulichkeit seines Eiweiles.

In Bezug auf den Gehalt von NuKeinsduren, die zu den wichtigsten Zellbestandteilen gehdren, steht
der Shii-take mit durchschnitilich 7,1 % weit vor Getreide (1-4 %) oder Fleisch (2,2-5,7 %) zum
Beispiel. Besonders bemerkenswert ist neben dem beachtlichen Vitamin B1- und B2-Gehalt sein
Ergosteringehalt. Ergosterin ist die Vorstufe des Vitamin D2 und eswird bei Lichteinwirkung in Vitamin
D2 umgewandelt. Wenn der Shii-take Sonnenbestrahlung oder UV-Licht ausgesetzt wird, reicht der
Verzehr von lediglich 4-5 getrockneten Fruchtkdrpern aus, um den tiglichen Bedarf eines
Erwachsenen an Vitamin D von 400 IE zu decken. Diese Eigenschaft des Shii-take ist besonders
Vegetariern zu empfehlen, da mehrere Studien in den USA gezeigt haben, dass sie oft an Vitamin D-
Mangel leiden.

Der Shii-take galtin der ferndstlichen Volksmedizin als "Blutaktivator”. Dies hért sich sehr einfach an.
Tatsache ist, dass der Shii-take bei einer Reihe von Gesundheitsproblemen eingesetzt wurde. So
gegen Erkdltung, gegen Masern bei Kindern, gegen Lungenentzindung, Magenschmerzen,
Kopfschmerzen, Schwachezustand, Wassersucht, Pocken und gegen Pilzvemiftung. In der Ming-
Dynastie (1368-1644) wurde der Shii-take von dem beriihmten Arzt Wu Shui deshalb als Lebenselixier
bezeichnet.

Aus Japan wird auch von weiteren Anwendungsgebieten beirichtet: Magengeschwir, Gicht,
Verstopfung, Kurzsichtigkeit, Allergien, Hamorrhoiden, Eiterfluss, Neuralgien und Sexualstérungen.
Ferner wird in Japan empfohlen, fir die Normalisierung hohen Blutdrucks (ilber mehrere Wochen
taglich 8 Shii-take Fruchtkdrper zu verzehren.

Auch das Myzel des Shii-take wird in gleicher Weise wie der Fruchtkdrper verwendet. Zahlreiche
Berichte von Patienten und Arzten liegen iiber den erfolgreichen Einsatz des Shii-take Myzels gegen
Magengeschwire, Zrrhosen, Hepatits B, Diabetes, Leukdmie, Bluthochdruck, Rheumatismus,
Allergien (einschl. Asthma) und Autoimmunkrankheiten vor. Ferner werden aus dem Shii-take-
Myzelextrakt ein Badezusatz zur Hautpflege und ein anderer gegen Hauterkrankungen, wie
Hautauschlag und Akne, hergestellt.

In China wird der Shii-take in die Gruppe der Heilkrduter eingereiht, von denen behauptet wird, dass
sie besonders reich an Wirkungen gegen die Alterung sind. Von der Chinesischen Akademie der
Medizinischen Wissenschaften wurde der Shii-take in die Liste der Forschungsprojekte aufgenommen,
die die Entwicklung von Gesundheit stitzenden Malnahmen fiir die éltere Bevdlkerung, 60 Jahre und
mehr, zum Ziel haben. Diese Altersgruppe soll in China - Schatzungen zufolge - bis zum Jahre 2025
auf tlber 200 Millionen Menschen anwachsen.

Man hat in modermen wissenschaftlichen Untersuchungen die Richtigkeit einer Reihe der
volksmedizinischen Indikationen des Shii-take bestatigt. So z.B. wurde seine Wirksamkeit gegen
Erkaltungskrankheiten durch Befunde amerikanischer und japanischer Universitaten in
Tierexperimenten nachgewiesen. Man fand heraus, dass der Shii-take eine bemerkenswerte
Schutzwirkung gegen den Grippevirus Typ A hat. Diese Schutzwirkung konnte sowohl mit
Fruchtkdrperextrakien als auch mit Sporen des Shii-take erreicht werden. Verantwortlich dafiir war die
Bildung von Interferon in den Zellen der Versuchstiere das die Vermehrung von Gilippeviren
unterdriickte.

Bemerkenswert ist ferner der Erfolg, den man mit Hilfe des Shii-take gegen Diabetes und Lebereiden
erzielt hat. Bereits in der alteren Volksmedizin wurde eine Shii-take Brilhe gegen diese Leiden
empfohlen.

Nun stellte sich heraus, dass der Shii-take die Cholesterinproduktion in der Leber beschleunigt, und in
Tierexperimenten zeigte er einen ausgepragten Schutzeffekt in der Leber der Tiere, die mit einer
leberschadigenden Substanz behandelt worden waren. Auflerdem wurde ein Myzelextrakt bei
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Menschen sehr erfolgreich gegen chronische Hepatitis B eingesetzt Alle Patienten sind geheilt
worden. An der Tohoku Universitdtin Sendai, Japan, fand man, dass das Lentinan - ein Polysaccharid
aus dem Shii-take Fruchtkorper - die Entwicklung von Diabetes mellitus in Tierexperimenten
erfolgreich verhinderte. Bei Verwendung eines Myzelextrakies des Shii-take wurden im Falle von
Diabetes Typ 2, der durch extrem hohen Blutzuckergehalt gekennzeichnet ist, Erfolge erzielt. Die
Insulinproduktion erhéhte sich und der Blutcholesteringehalt nahm ab. Auf3er Einzelergebnissen bei
Patienten fehlen jedoch bisher Kinische Studien, um die Wirkung des Myzelextraktes des Shii-take bei
Diabetikern genauerdefinieren zu kdnnen.

Besondere Beachtung verdienen der so genannte Hypocholesterineffekt und der Antitumoreffekt des
Shii-take.

Eine der wichtigsten Ursachen fur Arterioskderose ist die Anflutung und der spatere Niederschlag von
Lipoproteinen und die Auskristallisation von Cholestelin in der Arterienwand. Lipoproteine sind
EiweilRstoffe, die neben dem Eiweil3 auch Fette und Cholesterin enthalten. Sie kommen vor allem als
Bestandteil im Blutplasma vor und werden nach der Dichte in drei Fraktionen unterteilt VLDL (very
low density lipoproteins), mit einem Anteill von 92 % Fett und 8 % Eiweil3, LDL (low density
lipoproteins), mit 79 % Fetten und 21 % Eiweif3 und schlieRlich HDL (high density lipoproteins), mit 52
% Fettgehalt und 48 % Eiweil3. Verantwortlich fir die Ablagerung von Fetten und Cholesterin und
damit fir die Entstehung der Arterioskierose sind neueren Untersuchungen zufolge die LDL's, die aus
VLDL's hervorgehen.

Die Wirkung des Shii-take besteht nach Ergebnissen japanischer und amerikanischer Forscher darin,
dass er die Umwandlung des LDL's in HDL beschleunigt. Selbst die VLDL Konzentration des
Blutplasmas soll mit Hilfe des Shii-take reduziert werden kdnnen. Man hat dieses Ergebnis in
Tierversuchen erzelt, in denen der VLDL Gehalt im Blutplasma der Versuchstiere nach Zugabe von

5 % Shii-take Pulver zur Nahrung, um 60 % verringert wurde. Verantwortlich fiir diesen Effekt ist das
Eritadenin, eine ungesittigte Aminosaure des Shii-take. Aus der Fille der verfugbaren
Untersuchungsergebnisse an Patienten sollte die positive Wirkung des Shii-take auf den
Blutcholesteringehalt anhand von zwei Beispielen demonstriert werden:

In Japan haben 420 junge und 40 altere Frauen taglich 9 g getrocknete oder 90 g frische Shii-take
verzehrt. Sieben Tage spater stellte man bei den dalteren Personen eine Verringerung des
Cholesteringehaltes von 7-15 %, bei den jlingeren eine von 6-12 % fest. In einem anderen Experiment
wurden 30 junge Frauen in drei Gruppen von je 10 Personen unterteilt. Einer Gruppe wurden 90 g
frische Shii-take der téglichen Nahrung zugefligt Die zweite ald neben 90 g frischen Shii-take noch 60
g Butter taglich. Die dritte Gruppe ethielt keine Pilznahrung, al3 jedoch ebenfalls 60 g Butter téglich.
Bei den Personen der ersten Gruppe verringerte sich der Blutcholesteringehaltin einer Woche um 6-
12 %. In der zweiten Guppe, die Shii-take und taglich 60 g Butter ethielt, fiel der Cholesteringehalt
durchschnitich um 4 %. Bei den Frauen, die taglich 60 g Butter al3en, ohne jedoch den Shii-take
Zusatz, erhohte sich der Blutcholesteringehalt durchschnittich um 14 %.

Nun gibt es inzwischen Infomationen auch aus anderen als ferndstlichen Quellen Uber die
blutcholesterinsenkenden und sonstigen Effekte des Shii-take. Die deutsche Unternehmerin Frau
Hildegard Rickert fiihrte wahrend ihres 13jdhrigen Aufenthaltes in Lateinamerika, mit Hilfe von
Medizinern, zahlreichen Privatpersonen und sogar mit Unterstitzung der katholischen Kirche,
umfangreiche Versuche mit dem Shii-take durch und entwickelte daraus ein Produkt namens
"Mykofaiina". Die Ergebnisse von Frau Rickert bestatigen alle bisher bekannten Wirkungen.
Besonders bemerkenswert sind aber ihre Erfolge bei solchen Erkrankungen, die in der ferndstlichen
Forschung bisher wenig beachtet worden sind: Migrane, Gelenkentziindungen (Arthiitis) und Rheuma.
Von Migréne geplagte Frauen nahmen tiglich 5 g des Produkies und waren 5-7 Tage spéter
beschwerdefrei. Bei Personen mit Gelenkentziindung und Rheuma lieRen die Schmerzen bei der
gleichen taglichen Dosis nach 68 Tagen deutlich nach und innerhalb von 8 Wochen gingen sogar
geringe Deformationen der GliedmalRen zurick. Manche verschwanden ganzlich.

Besonders viele Berichte gibt es Uber die tumorhemmende Wirkung des Shii-take. Bereits im 14.
Jahrhundert hat der chinesische Arzt Wu Rui davon berichtet, dass der Shii-take fiir die Behandlung
verschiedener "Bdsartigkeiten" nitzlich sei. Im Jahre 1969 fuhrten dann japanische Wissenschaftler
am National Cancer Center Research Indtitute in Tokio erstmalig einschlagige wissenschaftliche
Untersuchungen durch.
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Sie injizierten Versuchsméausen, denen vorher die bésartige Bindegewebegeschwulst Sarkoma 180
implantiert worden war, den wassrigen Extrakt von sechs verschiedenen Speisepilzen. Mit einer
Ausnahme erzeugten die Pilzextrakte eine 72 bis 92 %ige Hemmung des Tumorwachstums. Von den
Tieren, die den Shii-take Extrakt erhielten, wurden 60 % sogar geheilt Dies war die hochste
Heilungsrate unter den verwendeten Pilzextrakien.

Auf der Suche nach dem Wirkstoff hat man schlieB3lich aus dem Fruchtkérper und dem Myzel des Shii-
take das so genannte Lentinan isoliert. Es ist ein gereinigtes Polysaccharid mit sehr hohem
Molekulargewicht. Es ist frei von Begleitstoffen wie Protein, Phosphor, Schwefel u.a. und besteht
ausschliefllich aus Kohlenstoff, Sauerstoff und Wasserstoff. In zahlreichen Tierexperimenten wies
man die tumorhemmende Wirkung des Lentinan nach. Es verstarkt die Funktion verschiedener
korpereigener Immunsysteme, u. a. durch die Mobilisieung der Kiler-Zellen und anderer
Schutzmechanismen.

Kombiniert mit sonstigen wirksamen immunbiologischen Medikamenten, insbesondere mit Interleukin
2 (eine Substanz aus der Gruppe der Lymphokinen, die von den weil3en Blutkdrperchen gebildet
werden und zur Verstarkung der Abwehr des Organismus beitragen), wurden in der Tumortherapie
derart gute Effekte erzielt, dass japanische Forscher von einem neuen Weg der Immuntherapie gegen
Krebs sprechen. Lentinan ist inzwischen in Japan fur die Behandlung von Magenkrebs zugelassen. Es
wird in Kombination mit anderen Chemotherapeutika eingesetzt.

Im Allgemeinen wird der Shii-take heute in Ostasien Uberall dort eingesetzt, wo eine geschwéachte
Immunfunktion als auslésender oder verstarkender Faktor einer Krankheit vorliegt. Solche sind Krebs,
AIDS, Allergien, Candida Infektionen, Grippe und Erkdltungskrankheiten. Ferner scheint die
Verwendung von Shii-take bei Bronchialentziindungen und bei der Verringerung eines chronisch
hohen Blutcholesterinspiegels angezeigt. Der regelméaflige Verzehr von Shii-take kann wvor
entzindlichen Hautreaktionen (Dermatitis), Leberzirrhose, GefaRskerose und Bluthochdruck
schiitzen. Nach Auffassung japanischer Forscher ist Lentinan ein immunstabilisierendes Agens. Esist
sowohl therapeutisch zur generellen "Veljjiungung' &lterer Menschen, als auch wvorbeugend zum
Schutze der Gesundheit aktiver, junger Menschen bei Stress und Erschépfung, nitzlich.

Letzter Hinweis: In einem US-Patent wird der Einsatz von Lentinan in Cremes fiir kosmetische Zwecke
und im Falle von Hauterkrankungen, wie Akne, Nasenrdtung infolge Heuschnupfen, Ekzem u.a.
vorgeschlagen.

Anwendung

Man nimmt fur die Selbstmedikation ganze, getrocknete Fruchtkdrper oder Pilzpulver fur Tee, Suppen
oder andere Gerichte. Als tagliche Dosis werden, je nachdem ob der Shii-take fur die Verbeugung
oder Behandlung von Krankheiten verwendet werden soll, 6-16 g (entsprechend etwa 60-160 g
Frischpilzen) empfohlen. Fir die Behandlung von Krebspatienten wird in Japan das Lentinan
intravends oder intramuskular gespritzt. Inzwischen sind auch Fertigprodukte aus dem Shii-take

verflgbar, die als Nahrungsergénzungsmittel delarert sind.

Das Silberohr

Beschreibung und Bedeutung

Das Silberohr (Tremella fuciformis) hat eigentlich gar keinen deutschen Namen. Die hier benutzte
Bezeichnung wird aus dem Englischen abgeleitet, wo der Pilz "silver ear" genannt wird.

Das Silberohr kommt in Deutschland nicht vor, sondern nur einige Verwandte von ihm, die man in die
Gattung der Ztterlinge einreiht. Vielleicht heil3en sie Ztterlinge, weil die Fruchtkdrper dieser Pilze eine
Konsistenz wie Gelatine, ja wie Silze haben und beim Berlihren zittern sie auch -in Ungarn wiirde
man sagen - die Silze von Miskolc (eine Stadtin Nordost-Ungarn).

Die hierzulande verbreiteten Zittedinge leben laut Hermann Jahn meistens vom Herbst bis zum
Fruhling auf totem Laubholz, auf dickeren Asten und auf Stimpfen. Manche kommen gelegentich
auch auf Nadelholz vor. Sie sind Uberwiegend Saprophyten, doch es gibt unter ihnen auch
parasitische Arten, wie z.B. Tremella mycophaga, die auf anderen Pilzen leben und sie sogar abtéten
kbnnen.
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Das Silberohr, dem wir unsere Aufmerksamkeit widmen wollen, wachst vornehmlich in tropischen und
subtropischen Regionen. Sein Fruchtkdrper ist schneeweil und durchscheinend. Er besteht aus drei
bis zehn blattartigen Lappen, die 5 bis 15 cm lang, 4 bis 12 cm breit und nur 0,5 bis 0,6 mm dick sind.
Der Fruchtkdrper, die Gesamtheit der zusammengefassten Lappen, erinnert an eine Chrysanthemum-
Blute.

In seiner Heimatregion ist das Holz des Mangobaumes die meistverbreitete natiirliche Nahrgrundlage
des Silberohrs. Auch fiir seine Kultivierung hat man anfangs hauptsachlich dieses Holz verwendet.
Das Mangoholz kdnnte hierzulande recht erfolgreich durch Buchenstamme ersetzt werden, obwohl
sich der Anbau des Silberohrs auf so genannten Schittsubstraten, die aus Holzmehl und
nahrstoffreichen Zutaten bestehen, in Ost und West immer mehr verbreitet.

Niemand kdme auf die Idee, die heimischen Zittedinge als Speisepilze zu bezeichnen, geschweige
denn, ihnen auch nur die geringsten Heilkrdfte zuzutrauen. Dabei sind uns die Chinesen wieder
einmal meilenweit voraus, nutzen sie doch das Silberohr reichlich als Nahrungsmittel und seit
mindestens 400 Jahren auch als Medizin. Dieslasst sich am besten durch eine einschlagige Statistik
belegen. So betrug die Weltproduktion an Silberohrim Jahre 1994 mehr als 150.000 Tonnen, aber nur
ganze 200 Tonnen davon wurden auf3ethalb Chinas angebaut.

Alsich einmal mit einer Gruppe von Mykologen in Taiwan unterwegs war, um dort Pilzanbaubetriebe
zu besuchen, haben uns die Gastgeber hin und wieder mit einem heiRen Getrank empfangen, das
angenehm su3lich und erfrischend schmeckte. Man hat es, wie wir spater erfahren haben, aus dem
Silberohrunter Zugabe von Zuckerwasser, Kirsch- und Ananasstiicken zubereitet.

Die Gewohnheit, den willkommenen Gast mit einem Getrdnk aus Silberohr zu begrif3en, soll in
landlichen Gegenden Chinas weit verbreitet sein. In unserem abendlandischen Denken wiirde eine
derartige Verwendungsmoglichkeit fiir einen Pilz vermutlich héchst merkwiirdig anmuten. Uberlegt
man sich die Sache jedoch emsthaft, kommt man unweigerlich zu dem Schluss: Warum eigentlich
nicht? Weshalb sollte man aus Pilzen nicht auch Getrdnke herstellen? Mir fallt es jedenfalls nicht
schwer zu bestatigen, dass das Silberohr-Mixgetrank eine wohlschmeckende und, wie ich heute weil3,
auch heilsame Erfrischung war.

Inhaltsstoffe und medizinische Wirkung

Chinesische Wissenschaftler untersuchten die Inhaltsstoffzusammensetzung des Silberohr und
fanden heraus, dass der Uberwiegende Teil seiner Trockensubstanz, namlich 94,8 %, aus
Kohlenhydraten besteht. Sein Eiweil3gehaltist dagegen geling, lediglich 4,6 %. Hinzu kommen 0,2 %
Fett, 1,4 % Ballaststoffe und 04 % Mineralien. Zieht man die biologisch besonders aktiven
Substanzen in Betracht, so enthalt das Silberohr 0,1 mg Vitamin B1, 0,3 mg Vitamin B2, 7,2 mg
Niacin, 24,9 mg Vitamin C, 29 mg Kalzium, 381 mg Phosphor, 72 mg Natrium und 451 mg Kalium,
jeweils bezogen auf 100 g Trockenpilze. Sein Kaloriengehalt wird im Frischzustand mit 41 kcal je 100
g angegeben.

Das Silberohr galt im alten China als eine besonders delikate Speise, es war teuer und nur fir die
Reichen zugangig. Die é&ltesten Empfehlungen (ber seine Verwendung in der traditionellen
Volksmedizin gehen in das 16. Jahrhundert zuriick. Doch sie haben ihre Giiltigkeit bis zum heutigen
Tage behalten.

Man stellte einen Sirup aus den Fruchtkdrpern her und verwendete ihn zur Starkung des méannlichen
Spemas, Steigerung der Nieren- und Lungenfunktion, Férderung der Hissigkeitsausscheidung und
Starkung des Magens sowie gegen Husten und hohes Fieber. Der Sirup galt ferner als vitalisierend
und herzstimulierend.

In manchen Krankenhausern in Fujian wird der Sirup aus Silberohr auch gegenwartig verwendet. Es
wird berichtet, dass Patienten, die an chronischer Luftrohrenentziindung, litten nach regelmagiger
Einnahme des Sirups zum gréi3ten Teil (85 %) eine Linderung erfuhren. Bei 47 % der Personen war
die Verbesserung des Zustandes signifikant. Bei Patienten mit chronischem Herzleiden erreichte die
positive Wirkung des Sirups den Berichten zufolge sogar 80 bis 90 %.

Als aktive Substanzen hat man hauptsidchlich Polysacchaiide, Steline (hydroaromatische Alkohole)
und Fettsduren aus dem Silberohr isoliert. Die Sterinfraktion enthalt fast 17 % Ergosterin, die Vorstufe
des Vitamin D.
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In einer Fulle von Tierexperimenten wies man die Effektivitit der Silberohr Polysaccharide nach.
Neben einem vielfaltigen positiven Einfluss auf das kdrpereigene Immunsystem wie die Stimuliemung
der Interferon- und Intedeukinproduktion, die Fresstatigkeit der Phagozyten sowie die Vermehrung der
Makrophagen, die sich im Blut bei entzindlichen Prozessen am Abwehrkampf beteiligen, wies man
einen Schutzeffekt gegen die Nebenwirkungen einer Strahlentherapie und sogar eine Hemmwirkung
aufdie Zellen des menschlichen Gebarmutterhalskreb ses fest.

Ferner zeigten diese Polysacchaide in weiteren Versuchen wunter anderen eine
entzindungshemmende, antidiabetische und leberschiitzende Wirkung sowie eine Erhéhung der
Superoxiddismutase Aktivitit im Gehirn und in der Leber. Sie ist fir den Ablauf des
Kohlenhydratstoffwechsels von groRer Bedeutung. Schlie3lich wird auch noch von einer Cholesterin
senkenden Wirkung der Silberohr Polysaccharide berichtet.

Manche dieser Ergebnisse konnten auch in Kinischen Studien bestétigt werden. So setzte man die
Polysaccharide erfolgreich z.B. gegen die krankhafte Veminderung der Leukozyten als Folge einer
Strahlen- und Chemotherapie von Krebskranken ein. Andere Studien zeigten eine Erhoéhung der
Fresstatigkeit der Makrophagen bei Patienten mit chronischer Bronchitis, mit dem Effekt einer
deutlichen Verbesserung ihres Befindens. Man hatin einer weiteren Studie Personen mit chronischer
Leberentziindung Kapseln verabreicht, die 1 g eines Polysaccharid Extraktes enthielten. Sie bekamen
taglich 3 Kapseln und wurden 3 Monate lang auf diese Weise behandelt. Danach waren von den
insgesamt 43 Patienten 16 gesund. Auch in der Folgezeit von 6 bis 36 Monaten blieben immerhin
noch 14 Patienten von jeglichen Symptomen befreit.

Bemerkenswert sind die Empfehlungen fur die Verwendung des Silberohrs in der chinesischen
Alternativheilkunde. Es gilt als Aphrodisiakum, ein Tonikum also der den Geschlechtstrieb anregt, und
als Schoénheitsmittel. Es reduziert das Fieber und heilt Geschwiire. Man rét zur Einnahme bei
Schwachlichkeit nach einer Entbindung, bei Verstopfung, bei abnomaler Menstruation, bei Ruhr und
bei Magenschleimhautentziindung.

Anwendung

In Chinaist eine Anzahl von Produkten erhéltich, die als aktive Substanz Silberohr oder Extrakte aus
ihm enthalten. Oft wird der Pilz vor der Verwendung einer Fermentation, mit anderen Worten einer
bakteriellen oder enzymatischen Vergarung, unterzogen. Danach sollen die aktiven Polysaccharid
Komponenten fir den menschlichen Kérper besser verfigbar sein. Aus dem fermentierten Extrakt
werden schliefllich Tabletten hergestellt.

In Japan gilt das Silberohr als sehr nitzlich zur Vomeugung von Arterienverkalkung und
Blutgerinnselbildung. Es wird zusammen mit Krautern genommen, wobei in Japan derartige
Zubereitungen teilweise sogar unter Patentschutz stehen.

Fur eine Selbstmedikation mit dem Silbeohr werden taglich 2 mal 3-4 g der getrockneten,
pulveiisierten Fruchtkdrper verwendet. Das Pilzpulver gibt man einer Suppe oder einem anderen
Gericht zu. Eine gezeltere Verwendung bietet sich an, wenn das Pilzpulver in HeiBwasser aufgeldst
und zu einem Tee aufbereitet wird.

SchlieBlich sollte man noch die Herstellung und Verwendung des Silberohr Sirups der Chinesen in
Betracht ziehen. Die Rezeptur dafur entnehmen wir einem umfangreichen Werk, dem "Icons of
Medical Fungi from China" von Ying Jianze und Mitarbeiter: 3 bis 4 g der getrockneten Pilze werden
fur 1 bis 2 Stunden in Warmwasser getaucht. Die Pilzmasse wird danach in eine Kasserolle tberfuhrt
und mit der gleichen Menge Wasser versetzt. Man kocht das Ganze auf und lasst es sieden, bis es
eine leicht breiige Konsistenz bekommt. Schlieflich siif3t man den Siup nach Geschmack mit Zucker
oder Honig und nimmt davon 2-mal taglich 1 bis 2 Essl6ffel ein.

Nicht zu vergessen ist noch das Getrank, von dem ich anfangs berichtet habe. Dazu werden einzelne
Blatter des Fruchtkdrpers in 1 bis 2 cm grof3e Stlicke geschnitten, fiir 1 Stunde in Wasser getaucht
und danach kurz aufgekocht Nachdem sich das Ganze auf eine ertrégliche Temperatur abgekiihlt
hat, gibt man nach Geschmack Zucker oder Honig sowie Ananaswurfel und entkemte Kirschen dazu.
Sobald sich der Zucker oder Honig aufgel6st hat, kann der - nennen wir es einfach "Ztterling-Coctail” -
serviert werden.
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5 Zubereitung der Pilze fir die Selbstmedikation

Herstellung eines Pilzpulvers

Da in der entsprechenden Fachliteratur die Fruchtkdrper der Pilze als besonders reichhaltig an aktiven
Substanzen beschrieben werden, empfiehlt es sich, fur die Selbstmedikation getrocknete und ggf.
pulveiisierte oder geraspelte Pilze zu verwenden.

Der Wassergehalt der Pilze wird durch die Trocknung von urspriinglich etwa 80-90 % auf 10 bis 15 %
verringert. Dadurch stoppt man die Zersetzungsprozesse. Getrocknete Pilze bleiben unter trockenen
Bedingungen fur lange Zeit haltbar, ihre Inhaltsstoffe und ihr Aroma bleiben nahezu unverandert
erhalten.

Zur Trocknung werden gesunde, saubere Fruchtkérper verwendet. Uberreife, glitschig gewordene
Pilze trocknen schlecht. Wenn sie auch noch madig sind, geht von ihnen eine Gefahr fiir die Ubrigen
Pilze aus, weil die Maden wahrend des Trocknungsvorganges auch gesunde Fruchtkdrper angreifen
kdnnen. Man schneidet die Pilzfruchtkdrper vor Prozefl3beginn in messerriickendiinne (2 bis 3 mm)
Scheiben. Die einfachste Art der Trocknung ist die an der frischen Luft. Man breitet dazu die
Pilzscheiben auf sauberem Pergamentpapier aus. Sie mussen wahrend der Trocknung mehrmals
gewendet werden. Auch Eierplatten, wie im Handel erhéltich, haben sich gut als
Trocknungsuntedage bewéhrt. Die Pilzscheiben werden in die Vertiefungen gelegt, wo sie auch von
unten her der Luftzufuhr ausgesetzt sind. Dabei brauchen sie nicht gewendet zu werden. Weitere
Mdoglichkeiten sind, die Pilzscheiben auf Bindfaden oder auf dinnen, nicht rostenden Draht
aufzuziehen und an einem schattigen, lufigen Platz aufzuhangen oder sie auf einem flachen Sieb
auszubreiten. Die Trocknung im Freien nimmt in der Regel, abhdngig vom Wetter, mehrere Tage in
Anspruch.

Die Trocknung der Pilze in einem Backofen darf nur ganz vorsichtig bei Temperaturen von 50-60 °C
durchgefihrt werden. Man sollte die Tur des Backofens dabei einen Spalt offen halten, um eine
Luftzirkulation zu ermdglichen, da sonst die Pilzscheiben nur zusammenbacken, anstatt zu trocknen.
Verfuigt der Backofen Uber einen Lifter, dann sollte man ihn fir die Dauer des Trocknungsvorganges
unbedingt in Betiieb nehmen. Am besten jedoch sind Pilze in einem Ddrrgeréat zu trocknen, das man
schon fur wenigerals 100 DM in Fachhandel erwerben kann.

Die Trocknung ist beendet, wenn man die Pilzscheiben brechen kann. Solange sie hiegsam sind,
enthalten sie noch zuviel Wasser und kénnen nicht gelagert werden.

Es ist ratsam, die Pilzscheiben nach dem Trocknen zu sortieren. Man fullt sie danach bis zur
Weiternerarbeitung in Papiertiten oder -sacke ab, die fest zugebunden werden. Kunststoffsacke
eignen sich fiir die Aufbewahrung von getrockneten Pilzen nur dann, wenn diese weniger als 10 %
Wasser enthalten, also ganz knackig sind. Ansonsten kann sich Schwitzwasser in den
Kunststoffsdcken bilden. Dadurch wird die Oberflache der Pilzscheiben nass und sie verschimmeln.

Ein Pulver aus den getrockneten Pilzen wird mit Hilfe einer Gewlrzmihle hergestellt. Eine
Kaffeemihle eignet sich hierfuir nur, wenn sie vother und anschlieRend problemlos gereinigt werden
kann. Das fertige Pilzpulver muss bis zur Weiterverwendung luftdicht verschlossen, in Dosen oder
Einmachglasern aufbewahrt werden. Esist wichtig, diese Dosen oder Glaser vor Gebrauch grindlich
auszuspilen und im Backofen so lange zu trocknen, bis auch die gelingste Restfeuchtigkeit
verdunstet ist. Die gleichen Vorkehrungen trifft man auch bei der Aufbewahrung von getrockneten und
geraspelten Pilzen.

Als Ubliche tagliche Dosis fur die Selbstmedikation wird ein Teeldffel Pulver in einer Tasse Ingwertee
oder Suppe eingenommen.

Das Pilzpulver kann auch in Kapseln gefillt werden. Eine Kapsel fasst ca. 400 mg Pilzpulver. Von den
Kapseln werden in der Regel taglich 2 mal (momgens und abends) 2 Stick eingenommen. Bei
Schwachung des Immunsystems sind 2-3 Kapseln 3 mal téglich ratsam.

Solche Pilze, deren Fruchtkdrper zu zah oder faserig sind (z. B. Hacher Lackpoiling), lassen sich
schwerer pulverisieren. Wenn man nicht zurechtkommt, sollte man diese in messerriickendinne
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Scheiben schneiden, trocknen und danach fur die Herstellung wassriger Extrakie oder Tinkturen
verwenden.

Herstellung eines wassrigen Pilzextraktes

In messerriickendiinne Scheiben geschnittene Pilzfuchtkérper werden in einen Kochtopf gelegt und
mit Wasser tiberdeckt. Das Wa sser wird anschlief3end fiir eine Stunde zum Sieden gebracht. Es wird
danach Uber einen Filter aus Tull abgegossen. Die im Kochtopf verbliebenen Pilze werden mit
frischem Wasser bedeckt und das Wasser wird diesmal fiir ca. 30 Minuten zum Sieden gebracht. Der
Sud wird gefiltert und der ersten Portion zugegeben. Die ausgekochten Pilze werden verworfen.

Der gesamte Sud wird zum Sieden gebracht und bei schwacher Hitze eingedickt, bis eine zahflissige
Paste entsteht. Dieser Vorgang kann mehrere Stunden dauern. Die Paste wird mit einem Spachtel
dem Kochtopfentnommen und mit Weizenmehl solange geknetet, bis sie eine teigdhnliche Konsistenz
erhdlt. Kleine Portionen dieser Masse kbnnen anschlief3end in Kapseln abgefiullt und so eingenommen
werden. Die tagliche Dosis betragt eine Kapsel.

Man kann die Masse auch schonend trocknen und danach pulveiisieren. Auch das Pulver wird in
Kapseln abgefiilt. Eine weitere Moglichkeit ist, einen halben Teeld&ffel des Pulvers in eine Tasse
warmes Wasser oder Ingwertee zu geben und so einzunehmen.

Der wassrige Pilzextrakt kann auch direkt verwendet werden. Um jedoch seinen etwas bitteren
Geschmack zu verfeinern, empfiehlt es sich, vor Beginn des Kochvorganges etwas Ingwer (ca. 10 %
des Pilzgewichtes) und Lakritze (etwa 5 % des Pilzgewichtes) in den Kochtopf zu geben.

Herstellung eines alkoholischen Pilzextraktes (T inktur)

Athylalkohol (90-97 %ig) wird im Verhdltnis 1:1 mit destilliertem Wasser verdiinnt. Alkohol und
destilliertes Wasser sind in Apotheken erhaltlich. 50 g von den getrockneten Pilzfruchtkdérpern werden
in einen Mixer gegeben und mit 200 cm3 des verdinnten Alkohols Giberdeckt. Der Mixer wird betatigt,
bis die Pilze eine breiige Konsistenz erhalten. Die Mischung wird danach in ein 15-2 Liter
Einmachglas gefiillt Der Vorgang kann 2- bis 3-mal wiederholt werden, wobei der alkoholische
Pilzbrei stetsin ein und dasselbe Einmachglas gefullt wird.

Die Pilzmasse sinkt nach etwa 30 Minuten auf den Boden des Glases ab. Dariiber befindet sich die
Flussigkeit, die eine mindestens 2-3 cm dicke Schicht Uber der Pilzmasse bilden sollte. Pilzreste
durfen aus der Hussigkeit nicht herausragen, da sie fementieren kénnten und dadurch der
Geschmack der Tinktur beeintrachtigt wird.

Das Einmachglas wird fir 14 Tage an einem warmen, schattigen Platz aufbewahrt und téglich
geschwenkt. Danach wird die Hussigkeit durch einen Flter (Kaffeefilter) abgegossen, der Rickstand
von Pilzfruchtkdrpern wird abgepresst und die fertige Tinktur wird fir den Gebrauch in einer vorher
grundlich gereinigten Hasche aufbewahrt. Sie behéalt ihre Wirksamkeit fiir 2 bis 3 Jahre.

Eine weitere Moglichkeit ist, das zuriickgebliebene Pilzmark mit der fiinffachen Menge an destilliertem
Wasser zu versetzen. Das Wasser wird fiir etwa eine Stunde zum Sieden gebracht. Nach dem
Abkihlen wird das Pilzmark abgepresst und verworfen. Die ganze Hissigkeit wird gefiltert und danach
bei geringer Hitze bis auf etwa 1/5 ihres urspriinglichen Volumens eingedampft.

Von dem eingedampften wassrigen Extrakt wird nunmehr soviel zu dem alkoholischen Extrakt
gegeben, dass dessen Alkoholgehalt auf 20-25 % absinkt. Diese Alkoholkonzentration ist
ausreichend, um die Tinktur zu konservieren. War der Alkohol urspriinglich z.B. 90 %ig, wird der
wassrige Extrakt mit dem alkoholischen im Verhadltnis 1:1 vemischt. So erreicht man einen
Alkoholgehalt der Mischung von ca. 2025 %. Der Doppelextrakt soll reicher sein an
immunaktivierenden und tumorhemmenden sowie proteingebundenen Polysacchariden. Er soll
tonisierender sein als der einfache alkoholische Extrakt.

Ein halber bis ganzer Teel6ffel des Extraktes morgens und abends, mit wenig Wasser oder Ingwertee
vermischt, gilt als die Gbliche tagliche Dosis. Eine Kur sollte mindestens 3 Monate, im Extremfall bis zu
9 Monaten dauern.
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Tee aus Trockenpilzen

Angaben zu diesem Thema habe ich bereits bei der "Anwendung" mancher Pilze gemacht. Doch die
einfachste Mdglichkeit, Pilze fiir eine gezelte Selbstmedikation zuzubereiten ist es eben, einen Tee
ausihnen zu kochen. Deshalb gehe ich an dieser Stelle noch gesondert darauf ein.

Leider fand ich, was auch nicht verwunderlich ist, fiir die Zubereitung eines Pilztees keine spezellen
Hinweise in der Literatur der Heilkriduter. Eine als praktikabel erscheinende Methode entnehme ich
deshalb dem "Neuzeitlichen Krauterbuch" des Apothekendirektors a. D. Ludwig Kroeber von 1948. Er
beschreibt die Zubereitung eines Teegemisches, das aus verschiedenen Pflanzenteilen wie Bliiten,
Samen, Blattern, Rinden, Holzem und Wurzeln bestehen kann. lhre Stuktur und Konsistenz
betreffend, sind auch getrocknete, gemahlene oder fein geraspelte Pilze mit einer oder mehreren
dieser Pflanzenteile vergleichbar. Daher halte ich eine Zubereitung wie bei Kroeber beschrieben auch
fir einen Pilztee geeignet:

In ein mit sledendem Wasser ausgespultes, entsprechend grofes Porzellangefal3 kommt die den
Tagesbedarf deckende vorgeschriebene Pilzmenge. Fir eine Tasse Tee wird ein gehaufter Teeltffel
Pilzpulver oder ein Essloffel geraspelte Pilze bendtigt. Dieses wird dann mit kochendem Wasser
Ubergossen, das GefalR abgedeckt und an einem hei3en Ort 15 Minuten stehengelassen. Dann wird
die Hissigkeit durch ein Sieb abgegossen, und der Tee ist fertig zum Gebrauch.

Eine ahnliche Verfahrensweise lasich auch in einem ungarischen Krauterbuch, das von Jent Rapati
und Vilmos Romvary 1977 verfasst wurde:

Man gibt das Trockengut dem siedenden Wasser zu. Dann wird das Gefal3 abgedeckt und das
Wasser bei schwacher Hitze fiir weitere 3 bis 5 Minuten am Kochen gehalten. Der Tee wird danach fur
20 bis 30 Minuten stehengelassen und wahrenddessen mehrmals umgerthrt. Anschlieend wird er
gefiltert und ist ferig zum Gebrauch. Er wird mit Honig oder Zucker leicht gesiif3t oder mit Ingwer
verfeinert.

Der Pilztee wird im Allgemeinen morgens und abends getrunken, da man wéahrend des Tages,
besonders am Arbeitsplatz, kaum eine Gelegenheit dazu hat. Einen Tee zur Appetitanregung sollte
man 15 bis 20 Minuten vor einer Mahlzeit, einen, der die Verdauung fordert, 10 bis 15 Minuten nach
einer Mahlzeit tinken. Tees gegen Bluthochdruck und Nervositat kdnnen jederzeit getrunken werden,
solche gegen Bronchitis mehrmals taglich, aberunbedingt auch nach dem Zubettgehen.



Tabelle 1

Die Verwendung von Agaricum {Laricifomes officinalis) in der Heilkunde der Antike nach Plinius

Indikation Dosterung

Gegen Spinnen und Scorpionenbiff. Eingenommen in 4 Chyathus

von Wein.
Schutz gegen schadliche Stoffe Mit Samen der Flockenblume
nach dem Erbrechen, als eine und Osterluzei eingenommen.

Komponente der sogenannten
mithridatischen Rezeptur.

Verwendung als leichtes Abfiihr-  Die Menge von 2 Drachmen mit

mittel. wenig Salz, eingenommen mit
Wasser oder in 3 Obolos von
Honigwein.

Gegen Storungen der Milz, 3 Obolos in 1 Chyatus von

Behandlung von Harnzwang, altem Wem eingenommen.

Behandlung von Verletzungen
der Archillessehne und Schulter-

schmerzen,

Hilft bei der Behandlung von In Rosinenwein in der Dosis von

Tuberkulose. 2 Obolos eingenommen.

Gegen Magenverstimmung, Eingenommen in heifflem Wasser
nach der Mahlzeit.

Befreit vor dem Frosteln bei Fieber. Eingenommen in heifem Wasser.

Gegen Wassersucht. 2 volle Loffel in Wasser einge-
nommen.

Gegen Gelbsucht. 3 Obolos in ein Chyatus von

altem Wein eingenommen.

Hilft heilen Quetschungen und 2 Obolos in drei Chyatus
Blutergiisse. Honigwein eingenommen.
Befreit vor hysterischen Erstik- 3 Obolos in 1 Chyatus von
kungsanfallen, die durch verspate- altem Wein eingenommen.
te Menstruation ausgeldst werden.

Chyatus (gr. kyathos = »Becher«).
Drachme |altes Medizinalgewicht, unterschiedlich, in Deutschland

3,73 Gramm).
Obolos {antikes griechisches Massemaf = 0,72 Gramm).

Quelle: Christopher Hobbs, Medicinal Mushrooms, Santa Cruz 1995.



Tabelle 2

Pilze mit Heilwirkung und ihre frihere Anwendung in der Volksmedizin

Name der Volkstiimlicher ~ Anwendung
verwendeten Pilze Name
Echter Zunderschwamm  Blut-, Wund-, Blutstillung
(Fomes fomentarius) Feuerschwamm
Larchenporling Apotheker-, Blutstillung,
{Laricifomes officinalis) ~ Purglerschwamm  Abfihrmittel,
gegen Brustleiden
Riesenbovist Bubenfist, Blutstillung
(Langermannia gigantea) Wolfsfurz
Judasohr Oge-Schwiiml Augenentziindung,
(Auricularia Hals- und
aurictla-judae) Rachenleiden
Fliegenpilz Giftblume Bosartige
(Amanita muscaria) Geschwiire,
Nervenleiden
Anistramete Weidenschwamm  Keine Angabe
(Trametes suaveolens)
Hirschtriffel Hirschbrunst Schwachezustand,
(Elaphomyces cervinus) Brunstmuttel
tiir Vieh
Stinkmorchel Gichtmorchel, Gicht
(Phallus impudicus) Gichtschwamm
Murtterkorn Toll-, Hunger-, Blutstillung,
(Claviceps purpurea) Kribbel-, Gift-,  Anregung der
Schwarzkorn, Geburtswehen
Kindesmord
Satanspilz Kuhfotzen, Ruhr, Gallen-
(Boletus satanas) Blutpilz und Leberleiden,
Wechselfieber
Pfeffermilchling Keine Angabe Nieren- und
Blasenleiden

(Lactarius piperatus)

Quelle: Nach Molitoris erginzt.




Tabelle 3

Der Beitrag von 150 g Frischpilzen (z.B. Champignons oder Austernpilze) far die Dist

150 Gramm Frischpilze
enthalten im Durchschnitt:

Sie decken den taglichen
Bedarf eines Erwachsenen
(i Prozent):

135 ml Wasser
15 g Trockenmasse
45 keal 1,5-2,2*
Hauptndbrstoffe
4-6 g Eiweils 4-6
70-80 mg Purine
7-8 g Kohlehydrate
davon 1,5 g Mannit

3-8 g Ballaststoffe 10-25*%
Vitamine
0,03 g Vitamin A 3-5
0,15-0,3 mg Vitamin B, 12-23*
0,7-1 mg Viamin B, 44-62*
8-9 mg Niacin 48-55*
35-180 ug Folsaure 22-110¢
3,5 mg Pantothensdure 40*
6-15 mg Vitamin C 8-20
3 pg Vitamin D 60*
Mineralien
15 mg Natrium 0,5%
345-680 mg Kalium 12-23*
180 mg Phosphor 30%
2 mg Eisen 152

* Pilze gelten diesbeziglich als besonders wertvoll.

Quelle: Lelley, nach Daten aus verschiedenen Quellen erginzr.



Tabelle 4

Nahrstoffgehalt frischer und konservierter Champignons.
Angaben in 100 g essbarem Anteil Frisch- bzw. Konservenpilze

Nébrstoffe Frischpilze

Konservenpilze  Verdnderung

Wasser 8l6¢g

Eiweif 25g

Natrium 5,5 mg
Kalium 420,0 mg
Kalzium 8,2 mg
Phosphor 105,0 mg
Chlor 23,0 mg
Vitamin B, 0,09 mg
Vitamin B, 0,4 mg
Niacin 5,6 mg
Pantothensiure 1,9 mg
Vitamin C 4,5mg

M,2g
22¢g
319,0 mg
127,0 mg
19,0 mg
69,0 mg
400,0 mg
0,02 mg
0,1 mg
1,2 mg
0,8 mg
1,7 mg

+10,4%
-12,0%

+ 5800,0%
-69,7%
+131,7%
-34,3%
+1740,0%
-77,8%
-75,0%
~-78,2%
-57,9%
-62,2%

Quelle: Jean Larousse
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Tabelle 5

Tumorhemmende Wirkung verschiedener Pilze in Tierexperimenten.

Das Futter bestand zu 20 % aus Pilzpulver

67

Ergebnisse 31 Tage nach Versuchsbeginn

Pilzarten Anzahl Durchschnitts-  Hemmung
der Tiere  gewicht der in Prozent
Tumore in
Gramm
Kontrolle
(ohne Pilznahrung) 10 18,11 0,0
Shii-take 10 4,01 779
Klapperschwamm 8 2,48 86,3
Champignon 9 5,20 71,3
Austernpilz 9 6,76 62,7
Samtfufribling 8 6,94 61,7
Silberohr 10 3,44 81,0
Judasobr 8 5,72 68,4

Quelle: Ergebnisse von K. Mori und Mitarbeitern aus dem Mushroom
Research Institute of Japan, Kiryu, und dem Kobe Women’s College of

Pharmacy.



Ergebnisse klinischer Tests mit alkoholisch-wassrigen Extrakten aus dem Myzelium und Sporen des

Tabelle 6

Glanzenden Lackporlings

68

'\ Krankbeit Prapa- Zabl der erfolgreich Behand-
ration  Patienten in Prozent  lungs-
MiS* der Falle  dauer in
Monaten
Darrsucht
(Sklerodermie) M 173 79,1 I bis6
Autoaggressions-
krankheit
(Dermatomyositis) M 55 96,4 3bis6
Schmerterlings-
flechte (Lupus
erythematodes) M 84 82,1 3
Haarschwund
(Alopecia areata) M 232 78,9 1bis3
Tonischer
Muskelkrampf
(Myotonia
atrophicans) M/S 35 74,3 3 bis6
Chronisch-
degenerative
Muskelkrankheit
(Dystrophia muscu-
lorum progressiva) MIS 121 56,2 3 bis 6

S

M = alkoholisch-wiBriger Extrakt aus Myzelium.
atkoholisch-wiBriger Extrake aus Sporen.

Quelle: Geng Tao Liu



Tabelle 7
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Immunstabilisierende Wirkung des PSP, eines Extraktes aus dem Schmetterlingsporling, gegen
verschiedene Nebenwirkungen einer Strahlen- bzw. Chemotherapie bei Krebspatienten

Symptome Nur Strahlen- bzw. Strahlen- bzw.
Chemotherapie Chemotherapie
und PSP
Patienten Patienten
gesamt  ohne Symptome  gesamt ohne Symptome

Appetitiosigkeit 106 37 114 87
Mudigkeit & Schwache 107 42 125 90
Trockenheit von Mund & Rachen 58 15 78 46
Schmerzen 69 23 67 43
Herzklopfen & Schiaflosigkeit 80 20 91 37
Kurzatmigkeit 69 26 75 41
Nachtschweil 43 12 56 26
Abmagerung 62 9 61 18
Ubelkeit & Erbrechen 3 15 44 30

Quelle: Ergebnisse von Q.Y.Yang und Mitarbeiter vom Department of Biology, Shanghai Teachers

University, Shanghai



