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lm Herbst startet die Pilzsaison. Auch in den Wäl-
dern in und um Bremen sind Speisepilze zu fin-
den. Allerdings sollte man sich gut auskennen,
wenn man sie für den Verzehr zubereiten will. Si-
mon Makhali ist Experte für Pilze und erklärt im
Gespräch mit Katherine Rydlink, worauf man ach-
ten sollte.

Herr Makhali, wie wird man zum Pilzex-
perten?
SimonMakhali: Den Titel Pilzsachverstän-
diger erlangt man durch eine Prüfung bei
einer der vom Deutschen Zentrum für My-
kologie zertifizierten Stellen. Ich habe
meine Prüfung in der Schwarzwälder Pilz-
lehrschau in Hornberg abgelegt. In den
Kursen lernt man, die Pilzgattungen zu
unterscheiden. Außerdem erfährt man vie-
les über die wichtigsten Speise- und natür-
lich auch Giftpilze.

Geht man während der Schulung zusam-
men in denWald und sammelt Pilze?
Ja, man schwärmt für zwei bis drei Stunden
aus und nimmt alles mit, was man findet.
Dabei lernt man schon, wie man einen Pilz
richtig entnimmt. Wenn man Pilze bestim-
men will, muss man den ganzen Fruchtkör-
per untersuchen. Man darf den Pilz also
nicht abschneiden, sondern muss ihn vor-
sichtig aus der Erde ziehen. Außerdem darf
man Pilze nicht überall anfassen, denn an
der Oberfläche können Merkmale sein, die
dadurch zerstört werden könnten. An-
schließend bestimmt man die Funde.

Wie geht man dabei vor?
Man schaut sich die einzelnen Merkmale
des Pilzes genau an. Beispielsweise schnei-
det man den Stiel auf und schaut, ob er in-
nen hohl oder gekammert ist. Das gleiche
gilt für den Hut – es gibt zig Merkmale. Ein
wichtiges Charakteristikum ist zum Bei-
spiel, ob die Lamellen am Hut den Stiel er-
reichen oder nicht.

Kennen Sie eine Faustregel, mit der man
Giftpilze von Speisepilzen unterscheiden
kann?
Die gibt es nicht. Man darf nur Pilze zum
Verzehr sammeln, die man wirklich genau
kennt. Das ist die oberste goldene Regel.
Wenn man Pilze sammeln will, sollte man
sich vorher gut informieren. Über die Volks-
hochschule und den Nabu werden bei-
spielsweise Kurse, Exkursionen und Wo-
chenendseminare angeboten. Es ist extrem
hilfreich, das Pilzauge zu schulen.

Vor welchen giftigen Pilzen muss man
sich in Bremen in Acht nehmen?
Es gibt hier verschiedene Champignonar-
ten, unter ihnen auch einige giftige Sorten.
Zum Beispiel den Karbolchampignon, den
findet man recht häufig. Der ist nicht töd-
lich, man bekommt aber heftige Magen-
Darm-Probleme. Ein tödlicher Giftpilz in
unserer Region ist zum Beispiel der Grüne
Knollenblätterpilz. Er enthält Gifte, welche
die Leber schädigen.

Kann man überhaupt noch etwas tun,
wenn jemand einen tödlichen Giftpilz ge-
gessen hat?
Das ist sehr unterschiedlich. Der Grüne
Knollenblätterpilz enthält beispielsweise
einen Giftstoff, der die Leber zersetzt.
Wenn seit dem Verzehr zu viel Zeit vergan-
gen ist, gibt es kein Gegenmittel mehr,

dann bleibt nur eine Lebertransplantation.

Was heißt zu viel Zeit?
Das Fiese ist, dass man den Pilz isst und in-
nerhalb der nächsten vier bis acht Stunden
bekommt man fürchterliche Brechdurch-
fälle, die dann wieder vergehen. Dann
denkt man, es ist überstanden – in der Zeit

fängt das Gift aber an zu wirken und zer-
setzt die Leber. Wenn man es dann erst
merkt, ist es meist schon zu spät.

Wie verhält man sich bei einer Pilzvergif-
tung?
Das Wichtigste ist, Ruhe zu bewahren.
Adrenalinausschüttung ist bei einer aku-
ten Vergiftung kontraproduktiv. Die Be-
schwerden können auch damit zusammen-
hängen, dass die Pilze alt waren. Das ist
dann eine Lebensmittelvergiftung, wie
man sie auch von verdorbenem Fleisch
oder Fisch bekommt. Das Wichtigste ist,
dass man die Pilzabfälle nach einer Pilz-
mahlzeit nicht sofort wegschmeißt. Pilz-
reste können wichtige Informationen über
die Gattung enthalten.

Inwiefern werden Sie als Pilzsachverstän-
diger in Bremen tätig?
Wer Pilze gesammelt hat und sich unsicher
ist, kann seinen Korb kostenlos bei mir sor-
tieren lassen. Ich bin außerdem im Giftinfor-
mationszentrum gemeldet. Wenn ein Ver-
dacht auf eine Pilzvergiftung hier in der Re-
gion besteht, rufen die immer zuerst mich
an. Sie versuchen dann, den Pilz so genau
wie möglich zu beschreiben. Das ist sehr
schwierig. Eigentlich muss ich den Pilz vor
mir haben, um eine Aussage über ihn tref-
fen zu können. Besser ist es, wenn sie mir
ein Foto zuschicken. Ich bestimme dann
den Pilz, kann aber keine medizinischen
Ratschläge geben.

Als Klassiker unter den Speisepilzen emp-
fiehlt Simon Makhali zu Beginn der Pilzsai-
son den Steinpilz. Der edle Speisepilz
kommt in der norddeutschen Region häu-
fig in Nadel- und Laubwäldern vor. Das gilt
ebenso für Maronenröhrlinge, die in fast je-
dem Wald in Bremen zu finden sind. Maro-
nenpilze sind roh sehr unbekömmlich und
sollten vor dem Verzehr daher gekocht
oder gebraten werden. Ein weiterer regio-
naler Speisepilz ist der Flockenstielige
Hexenröhrling – klingt gefährlich, er ist
aber nicht giftig. Der Name geht auf die auf-
fälligen Farben zurück: Der Stiel ist rot ge-
sprenkelt auf gelbem Grund. Schneidet
man den Pilz auf, oxidiert er an der Schnitt-
stelle und färbt sich tiefblau.

Insgesamt gibt es deutschlandweit mehr
als 5000 Pilzarten – vom Speisepilz über
den Giftpilz bis hin zum Schimmelpilz. (kry)

Bremen (ala). Alle Schulen der Sekundar-
stufen I und II, Jugendeinrichtungen und
Bürgerhäuser haben jetzt ein Poster erhal-
ten, das über rechtsradikale Musikgrup-
pen und die sie umgebende Jugendkultur
informiert. Das teilt die Senatorin für Sozia-
les, Kinder, Jugend und Frauen, Anja Stah-
mann, mit. Musik sei das zentrale Medium,
mit dem Rechtsextremisten versuchten, Ju-
gendliche für sich zu gewinnen. „Rassisti-
sche, fremdenfeindliche und antisemiti-
sche Inhalte finden sich in vielen Genres –
vom harten Rock über Hip Hop und Tech-
no“, heißt es in der Mitteilung. Das Poster
ist von „Pro aktiv gegen rechts – Mobile Be-
ratung in Bremen und Bremerhaven“ ent-
wickelt worden. Es werfe einen schlaglicht-
artigen Blick auf rechtsextreme Bands,
Strukturen und die Organisation von Kon-
zerten mit Schwerpunkt auf der Bremer
Konzertlandschaft, so die Pressestelle des
Jugendressorts. Die Grundzüge rechtsex-
tremer Identität, Mode, Politik, Eventkul-
tur und Infrastruktur würden skizziert, um
so gesellschaftliche Zusammenhänge er-
kennbar zu machen. „Denn häufig wissen
Jugendliche selbst nicht ausreichend Be-
scheid oder setzen sich wenig damit ausein-
ander“, meinen die Initiatoren der Poster-
Aktion. Weitere Informationen stehen auf
der Internetseite www.pro-aktiv-gegen-
rechts.bremen.de.

Bremen (wk). Die Bundesagentur für
Arbeit ruft journalistischen Nachwuchs
auch in diesem Jahr dazu auf, sich am abi-
Wettbewerb um die beste Schülerzeitung
Deutschlands zu beteiligen. Teilnehmen
können alle an Gymnasien oder vergleich-
baren Einrichtungen der Sekundarstufe II
angesiedelten Redaktionen. Die Zeitung
muss mindestens einmal im Jahr erschei-
nen und ausschließlich von Schülern her-
ausgegeben werden. Die zum Wettbewerb
eingereichte Print-Ausgabe sollte zwi-
schen September 2012 und Oktober 2013
gefertigt sein. Nachwuchsredakteure, die
sich mit ihrer Arbeit um den Titel „Beste
Schülerzeitung Deutschlands 2013“ bewer-
ben möchten, müssen sich vorab im Inter-
net unter www.abi.de/schuelerzeitung-
community.htm kostenfrei registrieren las-
sen. Dort finden sich auch alle Informatio-
nen zum Wettbewerb. Anschließend sind
Zeitungen bis spätestens 31. Oktober an
diese Adresse zu schicken: Willmy Consult
& Content GmbH, abi-Redaktion, Gutens-
tetter Straße 8d, 90449 Nürnberg. Die drei
besten Gesamtleistungen in den Katego-
rien Inhalt, Sprache und Gestaltung wer-
den ausgezeichnet, erster Preis ist eine Digi-
talkamera mit Spiegelreflextechnik.

VON KARINA SKWIRBLIES

In Schwachhausen hat ein neuer Italie-
ner geöffnet, informiert mich ein Stadt-
teilbewohner, der Veränderungen in sei-

nem Viertel schnell registriert. Also auf ins
Casa Vicina in der Wachmannstraße. Man
muss von der turbulenten Straße aus schon
sehr genau hingucken, um das Lokal zu fin-
den. Nur auf zwei Stelen neben der über-
dachten Terrasse ist der Namenszug des
Restaurants zu erkennen. Dezent elegant
ist auch das Innere gehalten: Dunkle Holz-
möbel, graue Sessel und Sitzbänke im mo-
dern-kantigen Stil bilden das Interieur. An
den Wänden entweder lange Weinregale
oder geriffelter Marmor. Schinken und Sa-
lamiwürste hängen über dem Tresen, hin-

ter dem die offene Küche einsehbar ist. Al-
les macht einen außerordentlich sauberen
und transparenten Eindruck. Hier will sich
niemand verstecken.

Der Kellner kommt prompt und direkt
auf uns zu. Den Mittagstisch memoriert er
aus dem Gedächtnis, eine Karte dafür gibt
es nicht. Wir verstehen Kalbsschnitzel,
Penne mit Salami oder Schwertfisch und
bestellen die beiden erst genannten Ge-
richte. So recht weiß ich nicht, was auf
mich zukommt, und die Preise hat der ita-
lienische Ober auch nicht verraten.

Nun gut, überlegen wir, das ist vielleicht
so in Italien. Da kommt der Chef des Hau-
ses, empfiehlt dem Gast seine besten Ge-
richte und dieser vertraut auf gute Küche
und Gott. Diese Prozedur wiederholt sich

auch bei den anderen Gästen des gut be-
suchten Casa Vicina.

Bald brutzelt es hinterm Tresen, und wir
sind guter Dinge. Und tatsächlich: Nicht
nur die Optik überzeugt wenig später von
edler Zubereitung, sondern auch der Ge-
schmack. Ich verspeise mit Appetit die
Penne mit der würzigen Salami in einer
wohlmundenden Tomaten-Sahnesoße.
Der überbackene Käse zieht so lange Fä-
den, dass jeglicher Verdacht auf Analog-
käse sofort verschwindet. Es ist zwar eine
Hantiererei mit den langen Fäden, aber
die nehme ich für den erstklassigen Ge-
schmack gerne in Kauf. Außerdem steigert
es den Unterhaltungswert der Mahlzeit.

Mein Begleiter sitzt vor einem Teller mit
unpanierten Kalbsschnitzeln in einer Sal-

bei-Weißweinsoße mit Kartoffeln, Karotten
und Blumenkohl. Die Beilagen sind nicht
gerade üppig, aber delikat. Die Kalbs-
schnitzel würden sogar Verächter dieser
Kost überzeugen: Innen zart rosa, zergeht
das Fleisch auf der Zunge. Und die Soße
ist einfach perfekt. Wir sind beide äußerst
angetan, alle Zutaten sind von hoher Quali-
tät.

Einen Haken hatte das Ganze aber
doch: die Rechnung. Stolze 25 Euro hat
uns dieser Mittagstisch einschließlich der
Getränke gekostet. Meine Penne waren
mit 7,90 Euro im erwarteten Bereich, doch
die Schnitzel schlugen mit 12,20 Euro zu
Buche. Gute Qualität hat zwar gerade
beim Fleisch seinen Preis, doch den
wüsste man gerne vorher. Einzig aus die-

sem Grund gibt es für das Casa Vicina
nicht die Top-Bewertung.
Casa Vicina, Wachmannstraße 40,

28209 Bremen, Telefon 68520234, Sons-
tige Preise: Wasser (0,25) 2,20 Euro, Soft-
drinks (0,2) 2,20 Euro, Kaffee 2 Euro, Bier
(0,25) 2,10 Euro, Wein (0,2) ab 3,60 Euro.

Fazit: Ein Spitzen-Mittagstisch, der die
Pause zum Gourmet-Erlebnis macht. Nur
der Preis sollte vorher genannt werden.
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Er kann jede Frage zu Pilzen beantworten: Simon Makhali. FOTO: FRANK THOMAS KOCH
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LOKALTERMIN – ESSEN ZWISCHEN ZWÖLF UND ZWEI

Casa Vicina: Überraschung nach edler Kost im eleganten Ambiente

Auch Champignons können giftig sein
Experte Simon Makhali erklärt, wie Pilze bestimmt werden / Bei Unsicherheiten kostenloser Service

Zur Person: Simon Makhali (43) ist Pilzsach-
verständiger. Er ist im Giftinformationszen-
trum eingetragen und gibt Seminare und Kurse
zum Thema Pilze sammeln und bestimmen.
Hauptberuflich arbeitet er als Dramaturg und
Schauspieler an der Universität Bremen.
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Das neueWESER-KURIER-Gutscheinheft
> das Gutscheinheft enthält
10 Gutscheine für denWESER-KURIER

> einzulösen fast überall, wo es den
WESER-KURIER gibt

> erhältlich bei zahlreichenHändlern sowie
im Pressehaus und unseren regionalen
Zeitungshäusern

Die Gutscheine sind gültig bis zum 31.12.2014.

> 10 x lesen – nur 8 x zahlen

> Sie sparen 20%gegenüber
dem regulären Einzelkauf

10 × lesen
8 × zahlen

über 20% sparen!

Gutscheinheft 9,60€

Online-Händlersuch
e:

www.weser-kurier.d
e/gutscheinheft


