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Zeichenerklarung
Jeder Hauptabschnitt des Lehrbuches ist durch eine Randmarke gekennzeichnet.

Aufgaben und Fragen

In diesem Abschnitt werden wichtige Aussagen zusammengefaBt (Merksétze).
Diese Abschnitte vermitteln weitere interessante Einzelheiten

zum behandelten Stoff.

Sie haben am Anfang und am Ende des Abschnittes dieses Zeichen.

Diese Pflanze oder dieses Tier steht unter Naturschutz.

weiblich (Weibchen)

mannlich (Mannchen)

Hinweise auf andere Seiten des Buches




Pilze

So wie diesen Besuchern einer Pilzberatungsstelle ist es dir bestimmt auch schon
einmal nach einer erfolgreichen Pilzwanderung ergangen.

Du wirst dich gefragt haben: Wie heiBen all die Pilze, die ich gesammelt oder ge-
sehen habe? Welche sind genieBbar und welche ungenieBbar oder gar giftig?
Kann ich die gefundenen Pilze ohne Bedenken zubereiten und essen?

In Mitteleuropa kommen etwa 2000 verschiedene Arten groBerer Pilze vor. Dar-
unter sind nur etwa 200 Arten als Speisepilze zu verwenden. GroBe Vorsicht ist
also beim Pilzesammeln angebracht. Jahrlich erkranken in der DDR mehr als hun-
dert Menschen an Pilzvergiftungen. Einige miissen den GenuB von Gerichten aus
Pilzen, die sie nicht richtig erkannt haben, sogar mit dem Leben bezahlen.

Um Vergiftungen zu vermeiden, darfst du nur solche Pilze essen, von denen du
genau weiBt, daB sie zu den Speisepilzen gehdren. Prége dir deshalb die charakte-
ristischen Merkmale einiger haufig vorkommender Pilze exakt ein. Benutze zu-
satzlich auf deiner Pilzwanderung Biicher zum Bestimmen von Pilzen und lasse
dich von erfahrenen Pilzsammlern beraten. In den Pilzberatungsstellen wird man
dir deine Fragen fachménnisch beantworten. Pilzberatungsstellen gibt es in fast
jedem Stadt- und Landkreis unserer Republik, in denen mehr als 1000 Beauf-
tragte fiir Pilzaufklarung die Biirger beraten kénnen.




Schleimpilz

Riesenschirmpilz Schwefelporling

Pilze sind eine sehr artenreiche und vielgestaltige Organismengruppe. Zu ihnen
gehdren auBer den bekannten Speise- und Giftpilzen auch mikroskopisch kleine
einzellige und mehrzellige Pilze.

Insgesamt sind auf der Erde {iber 100000 verschiedene Pilzarten bekannt. Sie sind
weltweit verbreitet und kommen in den verschiedensten Formen und GréBen vor.
Sie wachsen beispielsweise im Erdboden auf Resten von Pflanzen und Tieren,
aber auch an und im Kérper lebender Organismen.

Einige Pilze kénnen Krankheiten bei Pflanzen, Tieren und Menschen verursa-
chen.

Steinpilz. Der Steinpilz oder auch Her-
renpilz kommt von Juni bis Oktober in
Nadel- und Laubwildern vor. Sein Hut
kann einen Durchmesser von {ber
20 cm erreichen. An der Hutunterseite
befinden sich gelbe oder griinliche
Réhren. Der Stiel kann bis 15 cm hoch
werden. Junge Pilze haben dicke und
knollige Stiele, spéter sind sie haufig
walzenférmig und von einem weiBen
oder hellbréunlichen Netz iiberzogen.
Der Steinpilz ist ein eBbarer und wohl-
schmeckender Speisepilz.
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Griiner Knollenblatterpilz. Der Griine
Knollenblatterpilz ist der gefahrlichste
Giftpilz. Durch ihn verursachte Pilzver-
giftungen verlaufen fast immer todlich.
Deshalb sollte sich jeder seine Merk-
male genau einpréagen.

Der Griine Knollenblatterpilz wéchst
von Juli bis November in Laubwéldern
oder Parkanlagen hauptsachlich unter
Eichen und Buchen. Das wichtigste Er-
kennungsmerkmal des Griinen Knol-
lenblatterpilzes ist das knollige, in ei-
ner Hiille (Scheide) steckende Stiel-
ende. Der junge Pilz ist eiférmig und
von einer weiBen hautigen Hiille um-
schlossen, die dann spéter aufreiBt und
das knollige untere Stielende umgibt.
Der weiBliche Stiel trdgt am oberen
Teil eine schlaffe, faltige Manschette
(Ring). Der Hut kann einen Durchmes-
ser von 6 cm bis 12 cm erreichen. Beim
ausgewachsenen Pilz ist der Hut oliv-
griinlich gefarbt, mitunter auch fast
weiB oder grau. Die Blatter (Lamellen)
an der Hutunterseite sind weiBlich. Das
Fleisch ist weiB. Es riecht angenehm.
Man darf sich dadurch nicht verleiten
lassen, diesen Pilz zu verzehren.

Riesenbovist. Auf Wiesen und Wei-
den, manchmal auch in StraBengrében,
fallen schon von weitem groBe weiBe
Kugeln auf. Das ist der Riesenbovist. Er
kann so groB wie eine Melone werden.
Mitunter werden Riesenboviste 15 kg
schwer und erreichen einen Durchmes-
ser bis 50 cm.

Der Riesenbovist kommt von Juli bis
Oktober vor. Junge Exemplare sind, so
lange die Innenschicht noch ganz wei
ist, eBbar. Bei der Zubereitung sollte
die Haut entfernt und der Pilz gut
durchgebraten werden.




Kopfchenschimmel. Werden Nahrungs-
mittel unsachgemaB aufbewahrt, kén-
nen sich innerhalb weniger Tage dar-
auf groBe ,Schimmelrasen® bilden.
Beobachtet man Teile davon mit der
Lupe oder mit dem Mikroskop, stellt
man fest, daB diese Rasen von Schim-
melpilzen gebildet werden.

Der Képfchenschimmel besteht aus vie-
len weiBen Pilzfaden, von denen einige
aufrecht stehen und mehrere Zentime-
ter hoch werden kénnen. An den En-
den tragen sie kleine képfchenférmige
Kapseln. Die Schimmelpilze durch-
wachsen die Nahrungsmittel und ver-
derben diese dabei. Von Schimmelpil-
zen befallene Nahrungsmittel diirfen
nicht mehr gegessen werden.

Backhefe. Ein Stiick Backhefe besteht
aus Millionen von kleinen einzelligen
Pilzen. Mit dem Mikroskop kann man
erkennen, daB diese Zellen der Pilze
meist oval und immer farblos sind.

In der Natur kommt die Backhefe in
der uns bekannten Form nicht vor. Sie
wurde schon vor Jahrhunderten aus
Wildformen geziichtet. Die Backhefe
gehort zur groBen Gruppe der Hefe-
pilze.




Viele Pilze (z. B. Steinpilze und Knollenblatterpilze) erkennen wir am charakteri- !

stisch ausgebildeten Stiel und Hut sowie an der GréBe und der Farbung. Sie wer-
den deshalb als Hutpilze bezeichnet. Hutpilze kdnnen in Waldern, auf Wiesen,
Weiden, Ackerfléchen und Komposthaufen vorkommen. Schimmelpilze und He-
fepilze sind weitere Gruppen der Pilze. Die Zellen der Pilze enthalten niemals
Chlorophyll.

M Pilze kdnnen sehr unterschiedlich gefarbt sein. Neben roten, gelben, braunen und
violetten Farbstoffen sind auch griine Farbstoffe in den Zellen enthalten. Diese
griine Farbe wird nicht, wie bei Pflanzen, durch Chlorophyll hervorgerufen. O
» Hutpilze, Schimmelpilze und Hefepilze sind Gruppen der Pilze. Ihre Zellen
enthalten kein Chlorophyll.

Hutpilze

Echter Pfifferling

Fortpflanzungs
korper

Hutpilz (M Kulturtréuschling) Bau eines Hutpilzes

Bau. Hebt man einen Hutpilz mit der angrenzenden Erde aus dem Boden heraus
und spiilt ihn griindlich ab, dann wird am Ende des Stiels ein weiBes Geflecht aus
Pilzfaden, das Myzel, sichtbar. Beobachtet man das Myzel mit der Lupe, ist zu er-
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kennen, daB es aus vielen verzweigten weiBen Faden besteht. Diese Fiden wer-
den von aneinandergereihten Zellen gebildet. Ihre Zellwénde sind durch Chitin-
einlagerungen verstérkt. Die Zellfaden durchziehen den Boden viele Meter weit
und kdnnen auBer in Frostperioden wéhrend des gesamten Jahres wachsen. (D

Pilzmyzel (Stockschwémmchen), rechts Pilzfaden

Das Myzel ist der eigentliche Pilz. Bei ausreichender Feuchtigkeit und Warme bil-
det es durch rasch aufeinanderfolgende Zellteilungen und Wachstum der Zellen
innerhalb weniger Tage die oberirdischen Fortpflanzungskérper, die als Pilze ge-
sammelt werden.

B Die Fortpflanzungskorper entstehen dort, wo sich Pilzfaden im Boden iiber-
kreuzen und umwachsen. Aus anfénglich kleinen knotenférmigen Verdickungen
entwickelt sich der junge Fortpflanzungskérper, der bei giinstigen Voraussetzun-
gen den Boden durchbricht und sich sehr schnell streckt. Stiel und Hut sind dann
deutlich zu erkennen. Einen sehr groBen Fortpflanzungskérper bildet zum Bei-
spiel der Riesen-Schirmpilz, der auch Parasol genannt wird, aus. Er kann mitunter
40 cm hoch werden und einen Hutdurchmesser von 30 cm erreichen (7 S. 6). O
P Hutpilze bestehen aus einem verzweigten Myzel, das zu bestimmten Zeiten
Fortpflanzungskdrper ausbildet.

Die Zellwénde der Hutpilze enthalten Chitin. @)

HohlfuBréhrling, Rohrenpilz (Hut von unten) Anis-Champignon, Blatterpilz (Hut von unten)

10



An der Hutunterseite der Fortpflanzungskérper befindet sich eine charakteristi-
sche Schicht. Besteht diese Schicht aus feinen Réhren, sind das Rohrenpilze. Dazu
gehort beispielsweise der Steinpilz. Besteht sie aus strahlig angeordneten diinnen
Blattern (Lamellen), handelt es sich um Blatterpilze, zu denen auch der Griine
Knollenblétterpilz gehort.

Beim Bestimmen von Pilzen muB man sich die Hutunterseite genau ansehen.  (3)

Maronen-Rohrling. Der Maronen-
Rohrling wird wegen seines intensiv
kastanienbraunen Hutes auch Braun-
hauptchen genannt. Sein Fortpflan-
zungskorper kann von Juni bis Novem-
ber in den Kiefernwaldern des Flach-
landes gefunden werden. Er kann sich
dort bei giinstigen Umweltbedingun-
gen massenhaft entwickeln.

Die Rahrenschicht junger Pilze ist blaB-
gelb, spiter dann graugriinlich gefarbt
und reagiert auf Druck durch blau-
griinliche Verfarbung.

Der gelblich-braune Stiel ist bei &lteren
Pilzen haufig faserig gestreift, aber nie-
mals wie beim Steinpilz genetzt.

Der Maronen-Réhrling ist ein guter
Speisepilz. Sein Geruch und Ge-
schmack sind sehr angenehm. Er eignet
sich zum Braten, Schmoren sowie auch
zum Trocknen.

Der Maronen-Réhrling kann aufgrund
seines Aussehens leicht mit dem Gal-
lenrdhrling verwechselt werden. Er
schmeckt bitter und ist ungenie@bar.

Nenne die Bestandteile der Pflanzenzelle!

Hebe einen Hutpilz mit der angrenzenden Erde aus dem Boden und spiile die Erde
vorsichtig ab! Betrachte den unterirdischen Teil des Pilzes mit der Lupe! Vergleiche
mit der Abbildung auf Seite 10!

@) Beobachte die Hutunterseite eines Rohrenpilzes und eines Blitterpilzes mit der
Lupe! Vergleiche, nenne die Unterschiede!

CIS]
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Butterpilz. Der Butterpilz kommt héu-

fig von Juli bis November in Kiefern-
wildern vor. Der dickfleischige Hut ist
braun-gelblich bis braun-rétlich ge-
farbt und kann bis 10 cm breit werden.
Seine sehr schleimige Oberhaut 48t
sich leicht abziehen.

Die Rohren haben eine hellgelbe bis
olivgriine Farbe. Der Stiel ist kurz,
dick, walzig, weiBlich und oberhalb ei-
nes hellen Ringes mit braunlichen
Kérnchen besetzt. Der Butterpilz ist ein
Speisepilz.

Birkenpilz. Der Birkenpilz wiéchst in
der Nahe von Birken (Namel). Er ist
leicht an seinem graubrdunlichen bis
12 cm breit werdenden Hut zu erken-
nen. Die R&hren sind bei jungen Pilzen
weiBlich und werden spater grauweis,
an Druckstellen braunlich. Der Stiel ist
weiBlich gefarbt und mit fasrigen
dunklen Schuppen besetzt. Das Fleisch
des Hutes ist weiB bis grauweiB, bricht
man es durch, wird es grau. Es riecht
und schmeckt angenehm. Der Birken-
pilz kommt von Juni bis Oktober vor.

Flockenstieliger Hexen-Rohrling. Der
Flockenstielige Hexen-Rohrling ist ein
groBer und auffallig gefarbter Pilz, der
von Mai bis November im Nadel- und
Laubwald, besonders unter Eichen,
vorkommt. Sein meistens dunkelbrau-
ner etwas filziger Hut kann bis 20 cm
breit werden. Das &duBere Ende der
griingelblichen Rohren weist eine Rot-
farbung auf. Sein dickbauchiger Stiel
ist auf gelbem Untergrund rotfilzig
(flockig) punktiert. Der Flockenstielige
Hexen-Rohrling ist roh genossen gif-

tig.
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Feld-Champignon. Beim Feld-Champi-
gnon, auch Wiesen-Champignon ge-
nannt, sind die Blatter an der Hutunter-
seite anfangs weiB, spater rosa, fleisch-
farbig bis schokoladenbraun oder
schwarz gefarbt. Durch die allméahliche
Verfarbung der Blatter unterscheidet
sich der Feld-Champignon deutlich von
den Knollenblétterpilzen, deren Blétter
immer weiBlich bleiben. Der Feld-
Champignon kommt von Juli bis Okto-
ber hiufig auf Weide- und Ackerfla-
chen vor. Sein bis 12 cm groB werden-
der Hut ist meist weiB und seidig.

Pantherpilz. Der Pantherpilz ist ein
haufig vorkommender, sehr giftiger
Blatterpilz. Er kommt von Juli bis Okto-
ber vor allem in Kiefernwaldern vor.
Ganz besonders zahlreich ist er in der
Umgebung von Berlin zu beobach-
ten.

Sein grau- bis gelblichbrauner bis
10 cm breiter Hut ist mit weiBen, in
Kreisen angeordneten Flocken besetzt.
Der Hutrand weist deutliche kurze Rie-
fen auf. Die Oberhaut 4Bt sich leicht
abziehen. Die Blatter stehen sehr dicht
und sind bei jungen und alteren Pilzen
immer weiB. Am mittleren Teil des wei-
Ben, schlanken Stiels befindet sich ein
weiBer Ring ohne Riefen. Das Stielende
ist von einer umrandeten Knolle umge-
ben. Das Fleisch ist ebenfalls weiB.
Der Pantherpilz wird hdufig mit dem
eBbaren Perlpilz verwechselt.

13



Fortpflanzung. Die Hutpilze bilden zur Fortpflanzung in den Réhren oder an den
Blattern der Hutunterseite Sporen aus.

SRS T,
Hutpilz mit Lamellen und Sporen (Querschnitt)

B Die staubfeinen, mikroskopisch kleinen Sporen entstehen durch Abschniirung
von einer Mutterzelle und sitzen auf kleinen Stielchen. Sie sind einzellig. O

Die reifen Sporen fallen aus und werden durch den Wind verbreitet. Durch Zell-
teilung und Wachstum der Zellen entsteht ein neues Myzel.

P Hutpilze pflanzen sich durch Sporen fort.

Nachdem die Sporen ausgefallen sind, stirbt der Fortpflanzungskérper ab. Das
Pilzgeflecht bleibt meist erhalten und kann im nichsten Jahr neue Fortpflan-
zungskdrper ausbilden. Deshalb muB man beim Sammeln von Pilzen die Zersts-
rung des Myzels vermeiden und die Pilze sehr vorsichtig aus dem Boden heraus-
drehen.

Birkenreizker Hexenring, schematisch
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B Der Riesen-Bovist pflanzt sich ebenfalls durch Sporen fort. Bei ihm bilden sich
die Sporen jedoch im Inneren des Fortpflanzungskérpers und nicht, wie bei den
Hutpilzen, in Rdhren oder an Blattern. Beschadigt man zufllig einen alteren Bo-
vist, wird eine Staubwolke sichtbar, die aus vielen Millionen Sporen besteht.
Das Myzel eines Hutpilzes kann sich nach allen Seiten gleichmagig ausbreiten
und an den Enden viele Fortpflanzungskdrper bilden. Diese Fortpflanzungskérper
kénnen ringférmig angeordnet sein. Diese Erscheinung bezeichnet man als He-
xenring. Friiher konnte man sich das Entstehen eines solchen Pilzringes nicht er-
kldren und glaubte an Hexerei, an ein boses Vorzeichen fiir die néhere Zu-
kunft. O

Ernahrungsweise. Die Zellen des Myzels der Hutpilze enthalten keine Chloropla-
sten. Sie kdnnen sich deshalb nur von organischen Stoffen erndhren. Die meisten
Hutpilze entnehmen diese Stoffe aus abgestorbenen Teilen von Pflanzen und Tie-
ren. Diese abgestorbenen Teile werden zersetzt, dabei entstehen anorganische
Stoffe wie Kohlendioxid, Wasser und Nahrsalze.

Dadurch wirken die Hutpilze an der Zersetzung abgestorbener Lebewesen zu an-
organischen Stoffen mit. Diese anorganischen Stoffe konnen wieder von den
Pflanzen aufgenommen werden. Hutpilze nehmen auch Wasser aus der Umge-
bung auf.

» Hutpilze ernshren sich von organischen Stoffen. Sie sind an der Zersetzung
von Pflanzen- und Tierresten mit beteiligt.

Zusammenleben von Pilzen und Pflanzen. Manche Hutpilze weisen in ihrer Er-
nihrung Besonderheiten auf. Erfahrene Pilzsammler wissen, da@ beispielsweise
Birkenpilze in der Nahe von Birken, Larchen-Réhrlinge unter Lérchen und Butter-
pilze im Kiefernwald wachsen. Wo liegen hierfilr die Ursachen? Hat das etwas mit
der Erndhrung zu tun?

An einer freigelegten Kiefernwurzel kann man beobachten, daB sie von vielen
weiBen Fiden umwachsen ist. Ein Pilzmyzel hat die Wurzel umwachsen. Zwi-
schen den Zellen der Baumwurzel und den Zellen des Pilzmyzels findet ein Stoff-
austausch statt.

Die zahlreichen Pilzfiden des Myzels bilden eine groBe Oberfléche. Damit neh-
men sie sehr viel Wasser und Nahrsalze auf und geben diese teilweise an die Zel-
len der Baumwurzel weiter. Dadurch wird der Baum besser mit Né&hrsalzen und
Wasser versorgt. Andererseits entzieht das Myzel den Wurzelzellen lebensnot-

Q@ Lege die Hutunterseite eines Blitterpilzes und eines RGhrenpilzes auf einen Bogen
schwarzes Papier! Hebe die Hiite am néichsten Tag vorsichtig hoch! Vergleiche die
Musterbildung!

Beobachte Sporen mit der Lupe und dem Mikroskop! Beschreibe!

Begriinde die Erniihrung der Hutpilze mit Hilfe deirier Kenntnisse iiber den Bau der
Pilzzelle!

e
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Birkenpilz an einer Birke Waurzel mit Myzel

wendige organische Stoffe. Fiir beide Organismen bringt dieses Zusammenleben
Vorteile. [0JO)
P Viele Hutpilze leben mit bestimmten Biumen in einer engen Gemeinschaft
zusammen. Zwischen Myzel und Pflanzenwurzel findet ein Stoffaustausch zu
beiderseitigem Nutzen statt.

Manche Hutpilze, zum Beispiel Austern-Seitling und Hallimasch, kommen an ab-
gestorbenem Holz oder an lebenden Pflanzen vor. Diese Pilze leben als Parasiten
in Wirtspflanzen. Sie schadigen diese, indem sie ihnen organische Stoffe entzie-
hen, das Holz wird zerstért. Hauptsachlich werden Zltere und geschwichte
Bdume von parasitisch lebenden Pilzen befallen.

Hallimasch (Gruppe am Baumstumpf) Hallimasch (Gruppe am lebenden Baum)

Nahrungskette. Die Freude iiber den Fund eines besonders groBen Pilzexemplars
endet nicht selten mit Enttduschungen. Bei genauer Betrachtung zeigt sich, daB
der Pilz durch und durch ,madig” ist oder viele FraBstellen aufweist. Insbesondere
Insektenlarven, zum Beispiel Fliegenmaden, und Schnecken ernzhren sich vom
Fleisch der Hutpilze. Pilze sind auch Nahrung fiir Hirsche, Rehe und Wild-

schweine. [©JO)

» Hutpilze sind Glieder von Nahrungsketten.
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B Hinweise zum Pilzesammeln. Es gibt keine allgemeinen Erkennungszeichen

fiir Giftpilze. Beim Sammeln mu@ man deshalb beachten:

— Verzehre nur solche Pilze, die du genau kennst! Bist du nicht sicher, suche eine
Pilzberatungsstelle auf!

— Drehe den Pilz vorsichtig heraus, damit alle Merkmale erhalten bleiben und
auch das Myzel nicht zerstort wird!

— sammle keine alten, madigen oder faulen Pilze!

— Transportiere die gesammelten Pilze nur in luftdurchlassigen Behiltern (Korb,
Karton), da sie sonst leicht verderben!

Eine gute Moglichkeit, sein Wissen tiber Pilze zu erweitern, ist die Teilnahme an

offentlich organisierten Pilzwanderungen. Dort kénnen durch einen Fachmann

am Fundort wesentliche Merkmale der Pilze sofort erlautert werden. O

Anbau von Hutpilzen. Einige eBbare Pilzarten werden in landwirtschaftlichen
Betrieben und Gartnereien in groBerem Umfang angebaut. Fiir den Anbau des
Zuchtchampignons nutzt man Gewéchshauser und Kellerraume. Der Pilz wéchst
dort auf einem Gemisch aus Stroh und Komposterde.

Zuchttrauschlinge Austern-Seitling an Holz

Etléutere, welchen Nutzen der Pilzsammler aus den Kenntnissen iiber das Zusam-
menleben von Pilzen mit Bidumen gewinnen kann!

Warum darf man auch giftige und ungeniefbare Pilze nicht zerstoren?
Beschreibe eine Nahrungskette, in der Pilze vorkommen!

Erléiutere mit Hilfe der Abbildung auf Seite 7, woran du einen Griinen Knollenblit-
terpilz erkennst!

e O
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Mit weitaus geringerem Aufwand als beim Zuchtchampignon ist es heute mog-
lich, verschiedene andere Hutpilze zu kultivieren. Hierfiir werden in Pflanz- und
Saatgutgeschften seit mehreren Jahren Myzelien von Tréuschlingen, Austern-
Seitlingen und anderen Pilzen angeboten.

Sie kdnnen auch in Kleingérten oder Hausgarten angebaut werden. Tréuschlinge
kénnen auf feuchtem Stroh und Austern-Seitlinge auf frischem Holz an einem ge-
schiitzten Platz im Freien gedeihen.

Schimmelpilze

Schimmelpilze auf Marmelade Schimmelpilze auf Birne

Werden frisches Brot, Friichte oder manche Speisereste léngere Zeit unsachge-
méB aufbewahrt, bildet sich darauf schon nach kurzer Zeit Schimmel. Auch bei
Aufbewahrung in Frischhaltebeuteln ist diese Erscheinung zu beobachten. Nu-
deln, Kekse oder Zwieback dagegen lassen sich iiber Monate lagern.
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Bau und Lebensweise. Mit der Lupe ist zu erkennen, daB der Schimmel von zahl-
reichen feinen Fiden gebildet wird. Das sind Schimmelpilze. Sie kénnen weiBlich,
griinlich oder grau aussehen. Bei den Schimmelpilzen lassen sich die Gruppen
Kopfchenschimmel, Pinselschimmel und GieBkannenschimmel unterscheiden. (O
Um den Bau der Schimmelpilze genauer kennenzulernen, beobachten wir ein
Dauerpréparat mit dem Mikroskop. Bei einer 125fachen Vergrogerung erkennen
wir das Myzel des Schimmelpilzes mit Sporentrégern und mit Sporen. Die Anord-
nung der Sporen zeigt, daB wir ein Préparat des Pinselschimmels beobachten. @
sind die Sporen am Sporentréger wie die Wasserstrahlen aus der GieBkanne an-
geordnet, handelt es sich um einen GieBkannenschimmel. Beim Kopfchenschim-
mel befinden sich die Sporen in kleinen Kapseln am Ende der Sporentrager.

Kdpfchenschimmel Pinselschimmel GieBkannenschimmel

Q@ Worin liegen die Ursachen dafiir, daf sich auf manchen Nahrungsmitteln Schim-
mel bildet und auf anderen nicht?

@ Beobachte ein Dauerpriiparat des Pinselschimmels mit dem Mikroskop! Zeichne
und beschrifte die beobachteten Teile!
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Schimmelpilze pflanzen sich durch Sporen fort. Die Sporen bestehen aus einer
Zelle. Sie sind sehr leicht und werden schon durch geringe Luftbewegung von
verschimmelten Nahrungsmitteln iiber lange Strecken fortgetragen und so weit
verbreitet. Die Zellen des Myzels enthalten kein Chlorophyll, die Zellwénde sind
durch Chitin verstarkt.

> Schimmelpilze bestehen aus Myzel, das Sporentrager mit Sporen bildet.

Erndhrung. Schimmelpilze erndhren sich wie die Hutpilze von organischen Stof-
fen. Diese entziehen sie beispielsweise feuchtem Brot, beschadigtem Obst, abge-
storbenen Pflanzenteilen oder Resten toter Tiere. Dabei werden diese vom Myzel
durchwachsen und teilweise zersetzt.

Schimmelpilze benétigen, um leben zu kénnen, auBer organischen Stoffen noch
Wasser und eine giinstige Temperatur. Deshalb schimmeln bei warmem und
feuchtem Wetter Erdbeeren und andere Friichte besonders schnell. Auch andere
Pflanzenteile, Brot oder Obstkuchen verschimmeln leicht unter solchen Bedingun-
gen. Durch Experimente kann nachgewiesen werden, da8 Wachstum und Ent-
wicklung von Schimmelpilzen durch die Umweltbedingungen beeinfluBt werden.

©JO)

WeiBbrot in feuchter Kammer ~ WeiBbrot nach 1 Woche WeiBbrot vertrocknet

» Wachstum und Entwicklung der Schimmelpilze sind von ausreichender orga-
nischer Nahrung, Temperatur und Feuchtigkeit abhingig.

B Durch ihre Erndhrungsweise tragen auch die Schimmelpilze in der Natur zur
Zersetzung von abgestorbenen Pflanzenteilen und Resten toter Tiere bei. Diese
werden zum Teil bis zu anorganischen Stoffen abgebaut, die von Pflanzen wieder
aufgenommen werden kénnen. Auf diese Weise tragen Schimmelpilze zur Beseiti-
gung abgestorbener Organismen bei. O

Bedeutung. Seit Jahrtausenden werden einige Schimmelpilzarten vom Menschen
zur Herstellung bestimmter Nahrungs- und GenuBmittel verwendet. So kénnen
zum Beispiel Camembertkédse und Edelpilzkdse nur dann hergestellt werden,
wenn bestimmte Arten von Pinselschimmel, sogenannte ,Edelschimmel”, hinzu-
gefiigt werden. Einige Arten von Schimmelpilzen kénnen Stoffe bilden, die als
Arzneimittel Verwendung finden. Ein bekanntes Beispiel dafiir ist das Penicillin.
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M Im Jahre 1928 entdeckte Alexander Fleming (1881 bis 1955), daB bestimmte g

Schimmelpilzarten einen Stoff bilden, der das Wachstum anderer mikroskopisch
kleiner Organismen behindert. Diesen Stoff nannte Fleming Penicillin, da er von
Schimmelpilzen gebildet wurde, die den lateinischen Namen Penicillium tragen.
Erst 1941 gelang es, Penicillin in gréBerer Menge zu gewinnen und in der Medizin
einzusetzen. O

Mit dem Penicillin wurde der Medizin ein ganz neuartiges, sehr wirksames Mittel
gegen ansteckende Krankheiten zur Verfligung gestellt. Seither sind viele solche
Stoffe entdeckt worden. Man nennt sie ,Antibiotika“, weil ihre Wirkung darin be-
steht, die Lebenstatigkeit anderer mikroskopisch kleiner Organismen zu hemmen.
Penicillin war das erste industriemdBig hergestellte Antibiotikum. Inzwischen ist
es gelungen, technische Verfahren zu entwickeln, mit denen Penicillin und andere
Antibiotika in kurzer Zeit in groBer Menge hergestellt werden kénnen.

pluemaste,

Hemmhof Kése (Bluemaster)

Zellen von Schimmelpilzen teilen sich nur, wenn ausreichend Nahrung, Feuchtig-
keit und Wirme vorhanden sind. Bei der technischen Herstellung von Penicillin
werden diese Erkenntnisse genutzt. In einem Behalter, dem Bioreaktor, werden
die Lebensbedingungen fiir den Pinselschimmel mikroelektronisch so geregelt,
daB sich die Zellen in kurzen Absténden teilen und so in kurzer Zeit viele Zellen
entstehen. Penicillin wird dabei in groBer Menge und Reinheit gebildet. Eine sol-
che Anlage kann ein Fassungsvermdgen von mehreren Kubikmetern haben.

() Uberlege dir ein Experiment, mit dem nachgewiesen werden kann, dafg Wachstum
und Entwicklung des Schimmelpilzes von den Umweltbedingungen abhingig
sind!

@ Beschreibe das Experiment, das dein Lehrer vorgefiihrt hat! Erléiutere die Abbildun-
gen auf Seite 181 Vergleiche mit deinen Uberlegungen!
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Biotechnologische Anlagen

Technische Verfahren zur massenhaften Produktion von mikroskopisch kleinen
Organismen wie beispielsweise Schimmelpilzen sind biotechnologische Verfah-
ren. Dabei wird die Lebenstétigkeit dieser Organismen zur gezielten Stoffproduk-
tion genutzt. Biotechnologische Produktionsverfahren werden gegenwartig inten-
siv weiterentwickelt, weil damit bessere und billigere Produkte in hoher Qualitit
hergestellt werden konnen. Die wirtschaftliche Bedeutung der Biotechnologie
wird weiter zunehmen.

Mit Hilfe technischer Verfahren konnte die Produktion von Penicillin so gesteigert
werden, daB heute jahrlich die 10000fache Menge dieses Stoffes gegenilber 1939
hergestellt wird. In biotechnologischen Anlagen werden beispielsweise bei Jena-
pharm je 1 Kubikmeter Flissigkeit mit Schimmelpilzen 50 kg Penicillin gewon-
nen. In der Anlage, die mehrere Kubikmeter fat, wird die schnelle Vermehrung
genutzt, um vom Menschen benétigte Stoffe von bestimmten Schimmelpilzarten
produzieren zu lassen.

B Manche Schimmelpilze bilden bei ihrer Lebenstétigkeit in den befallenen Stof-
fen Gifte, die fir Mensch und Tier schadlich und gefhrlich sind.

Schimmelpilze kénnen durch ihre Lebenstitigkeit auch groBen wirtschaftlichen
Schaden anrichten. Sie kénnen beispielsweise unsachgeméas gelagerte Nahrungs-
mittel (z. B. Obst), Futtermittel (z. B. Heu) oder Rohstoffe (z. B. Leder, Holz) befal-
len und zerstoren. i
Verschimmelte Nahrungsmittel diirfen nicht gegessen werden. Stark verschim-
melte Futtermittel sollen nicht verfiittert werden. O

Um Verluste zu vermeiden, miissen die Vorrate vor Befall durch Schimmelpilze
geschiitzt werden. Schon seit dem Altertum werden Nahrungsmittel beispiels-
weise durch Trocknen, durch Zugabe von viel Salz oder viel Zucker vor dem Ver-
schimmeln geschiitzt.

B Bereits vor einigen tausend Jahren trockneten die Agypter in Streifen geschnit-
tenes Fleisch und in Scheiben geschnittene Friichte in der Sonne und machten sie
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dadurch lange haltbar. Im 15. Jahrhundert verwendete Kolumbus auf seiner Fahrt
iiber den Atlantischen Ozean einen besonders trockenen Zwieback, um seine
Mannschaft mit Nahrung versorgen zu kénnen. Auf dieser langen Reise wéren fri-
sche Nahrungsmittel verdorben. Bis vor etwa 50 Jahren gab es in vielen Dorfern
sogenannte ,Dérrhduschen’, in denen die Dorfbewohner Birnenscheiben, Apfel-
stiicke und Pflaumen zu Dérrobst verarbeiteten. Diese Dorrhduschen bestanden
aus einem Dach, das auf vier Pfosten ruhte. Unter dem Dach befanden sich Lat-
tenroste, auf die die Friichte zum Trocknen ausgelegt wurden. OJ

Hefepilze

Einblick in eine moderne Brotfabrik

Schon vor Jahrtausenden haben die Menschen Brot gebacken. Anfangs waren das
flache, scheibenférmige Fladen. Aus Mehl und Wasser wurde ein Teig gemischt
und auf erhitzte Steine gelegt. Solche Fladenbrote werden in vielen Léndern auch
heute noch gebacken. Erst spater verwendete man den sogenannten Sauerteig,
der den Teig beim Backen auflockerte. So wird auch heute das Brot gebacken. In-
zwischen ist bekannt, daB im Sauerteig mikroskopisch kleine Pilze leben, deren
Lebensttigkeit das Gehen des Teiges und das Lockerwerden des Brotes bewirken.
Zum Kuchenbacken wird oft Backhefe verwendet. Sie besteht aus mikroskopisch
kleinen Pilzen, den Hefepilzen.

(@ Beobachte-mit dem Mikroskop das Dauerpriparat eines Schimmelpilzes! Verglei-
che mit den Abbildungen auf Seite 20 und stelle fest, welcher Gruppe er zuzuord-
nen ist! Begriinde deine Entscheidung!

@ Unter normalen Bedingungen schimmeln Knéickebrot und Kekse nicht, Brot und
Kuchen zeigen dagegen sehr schnell Schimmelbildung. Erklire das!
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Schon vor 8000 Jahren brauten die Babylonier und Agypter Bier und stellten
Wein her. Sie wuBten nicht, daB sie dazu die Lebenstitigkeit von Organismen nutz-
ten. Erst im 19. Jahrhundert entdeckte der franzésische Forscher Louis Pasteur,
dag diese Vorgénge durch die Lebenstitigkeit von Hefepilzen bewirkt werden.

PENE

lten Griechenland

Brotbacken im alten Rom

Bau. Beobachten wir Backhefe mit dem Mikroskop, erkennen wir die Hefepilze.
Sie sind meist kugelférmige oder eiférmige Einzelzellen. Sie bilden kein Myzel.
Die Zellen bestehen aus dem Zellplasma, dem Zellkern, der Zellmembran und
der Zellwand mit wenig Chitin. Sie enthalten niemals Chlorophyll.

» Hefepilze sind einzellige Pilze.

0 e
2 g7

Hefewiirfel (Backhefe) Zellen der Backhefe Zellen der Bierhefe
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Fortpflanzung. Hefepilze pflanzen sich durch Teilung der Zellen ungeschlecht-
lich fort. Die neu entstandenen Zellen kénnen sich voneinander trennen oder zu-
sammenbleiben und Ketten bilden. Hefepilze teilen sich besonders oft, wenn ih-
nen ausreichend geeignete Nahrung, vor allem Zucker, Feuchtlgkelt und eine
bestimmte Temperatur zur Verfiigung stehen.

B Diese Form der Fortpflanzung heiBt Sprossung. Auf diese Weise kénnen aus ei-
ner Hefezelle im Verlaufe von 24 Stunden mehrere Tausend Hefezellen entstehen.
Dieser Vorgang wird beispielsweise bei der Herstellung von Backhefe genutzt.
'Dabei werden innerhalb von 12 bis 14 Stunden aus 6 t eingesetzter Hefe etwa
65 t Backhefe gewonnen.

Im Backhefewerk Leipzig wird Backhefe unter Verwendung von Zuckerriiben-
riickstinden hergestellt. Die Jahresproduktion in diesem Betrieb betrégt 1600
Tonnen, damit kann ein groBer Teil WeiBbrote, Brétchen und Kuchen fiir die Be-
volkerung hergestellt werden. O

» Hefepilze pflanzen sich durch Teilung fort.

Sprossung von Hefepilzen Kettenbildende Hefezellen

Erndhrung. Hefepilze erndhren sich von organischen Stoffen. Sie nehmen vor al-
lem Zucker auf. Dieser wird Friichten oder anderen zuckerhaltigen Stoffen entzo-
gen.

In der Natur kommen Hefepilze auf Weintrauben und anderem Obst vor. Beim
Bereiten von Wein aus Kirschen, Weintrauben, Johannisbeeren, Hagebutten, Brom-
beeren oder Apfeln muB deshalb nicht unbedingt Hefe zugesetzt werden. Die zer-
kleinerten Friichte werden in einem durch ein Garréhrchen luftdicht verschlosse-

(@ Ldse in 10 ml Wasser einige Kriimel Backhefe auf, lasse die Fliissigkeit einige Zeit .
stehen und stelle davon ein Frischpriparat her! Beobachte mit dem Mikroskop die
Hefepilzzellen und beschreibe sie!

@ Fiir einen Hefekuchenteig wird zundichst Backhefe in lauwarme Fliissigkeit gege-
ben, mit Zucker und wenig Mehl versetzt und bei einer Temperatur von etwa 30°C
etwa 30 Minuten stehengelassen. Erst danach wird der Hefeteig fertiggestellt. Be-
griinde!
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Hefeteig (Zutaten) Hefestiick | Hefestiick Il

nen GefaB aufgestellt. Im Verlauf mehrerer Wochen wandeln die am Obst haften-
den Hefepilze den Zucker der Friichte zu Alkohol um. Es ist Wein entstanden. Das
bei diesem Vorgang entstehende Kohlendioxid entweicht durch das Garréhrchen.
Ist das GefaB nicht luftdicht verschlossen, entsteht statt Wein Essig.

Die Wirkung der Lebenstatigkeit von Hefepilzen kann durch ein Experiment mit
Backhefe nachgewiesen oder beim Kuchenbacken beobachtet werden.

Im Haushalt und in der Landwirtschaft, in der Backerei und in der Brauerei wer-
den verschiedene Hefen verwendet.

Der Mensch suchte dafiir Hefepilze aus, die fiir die Herstellung bestimmter Pro-
dukte besonders geeignet waren. Heute gibt es zum Beispiel Weinhefen, Bierhe-
fen, Backhefen und Futterhefen.

P Hefepilze erndhren sich vorwiegend von zuckerhaltigen Stoffen.

Bedeutung der Hefepilze

Futterpellets aus Stroh Zitronensaure
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