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Vorwort

.Ich bin seit 1979 Pilzsachverstandiger der Deutschen
Gesellschaft fiir Mykologie (DGfM) und seit dieser Zeit
ehrenamtlicher Pilzberater der Stadt Weiden i.d.OPf,
bin weiterhin Griindungsmitglied der Bayer. Myko-
logischen Gesellschaft (BMG) und habe in den vergan-
genen Jahrzehnten durch zahlreiche Pilzberatungen
und Pilzexkursionen sowie bei vielen Pilztagungen und
bei vielféltigen eigenen Studien wertvolle Erfahrungen
sammeln kénnen.

Norbert Griesbacher

Wie der Titel schon aussagt, findet man in diesem bayerischen ,Schwammerlbuch” die in der baye-
rischen Region vorkommenden wichtigsten und mehr oder weniger haufigen Speise- und Giftpilze,
dazu noch erganzend die haufigen ungenieBbaren Pilze (ausnahmlich wurden am Schluss dieses
Buchs aus besonderem Grund auch einige besondere ,Raritaten” aufgenommen).

Das Pilzbuch ist also primar ein , Schwammerlfiihrer” fiir den Speisepilzsammler, der wissen will,
welche in unseren bayer. Waldern, Wiesen und Garten vorkommenden Pilze essbar, ungenieBbar
oder giftig sind.

Die Fotos zeigen die Pilze in ihrer natiirlichen Umgebung.

Die Chance mit dem vorliegenden handlichen Buch bei Betrachtung der schonen Naturfotos sowie
der sorgfaltig erstellten ausfiihrlichen Beschreibung einen unbekannten Pilzfund zu bestimmen ist
sehr groB, da ja ,nur” die GroBpilze beschrieben sind, die in Bayern mehr oder weniger haufig vor-
kommen.

Es versteht sich von selbst, dass der Buchtitel , Schwammerlsuche in Bayern” nicht bedeuten kann,
dass die hier beschriebenen Pilze nur in unserer bayerischen Heimat wachsen. Die , Schwammerin”
machen selbstverstandlich an der bayer. Landesgrenze nicht Halt! Die in diesem Buch beschriebenen
165 Pilzarten findet man in unterschiedlicher Haufigkeit auf sauren, neutralen, schwach bis stark
kalkhaltigen Boden in ganz Deutschland!

Besonderes Augenmerk wurde auf die bei unsicheren Funden besonders wichtige Rubrik , Ver-
wechslung” gelegt, Diese Rubrik mit charakteristischer Beschreibung der , Doppelganger” ist das
+Aund 0" eines guten Pilzbuchs!

Neben den verschiedenen deutschen Volksnamen der Pilze sind nachrichtlich die aktuellen wissen-
schaftlichen Namen erwahnt, die sich meist aus der gegenwartigen Fassung des Index Fungorum
ergeben. Die derzeit giiltigen Synonyme wurden beigefiigt.

Das Buch behandelt nur Arten, die ohne Mikroskop bestimmt werden kdnnen.
Auf Angaben zu Form und GroBe der Sporen wurde deshalb verzichtet.



AbschlieBend méchte ich mich beim Geschaftsfiihrer und Verlagsleiter des Battenberg Gietl Verlags,
Herrn Josef Roidl fiir das groBe Verstandnis und die unterstiitzende Hilfe bedanken.

GroBen Dank schulde ich dem Prasidenten der Bayer. Mykolog. Gesellschaft, Dr. Christoph Hahn fiir
die Uberpriifung und Korrektur der wissenschaftlichen Namen sowie fiir wertvolle Anregungen und
Korrekturhinweise.

Weiteren Dank auch den Pilzsachverstandigen Werner Jurkeit, Fraunberg/Erding,

Hubert Seidl, Weiden und Helmut Zitzmann, Hainsacker fiir die Durchsicht des

Manuskripts der 1. Auflage und wertvolle Ratschldge und Hinweise.

Nicht zuletzt mochte ich mich bei der Buchgestalterin Brigitte Weber fiir die harmonische und
fruchtbringende Zusammenarbeit und das sehr schone fachkundige, farbenfrohe

Ergebnis bedanken.

Die 1. Auflage dieses Schwammerlbuchs erschien im Juni 2018. Zwischenzeitlich

gab es eine 2. und eine 3. Auflage. Wesentliche Merkmale der 4. neu bearbeiteten

Auflage sind:

- neu: Cover und Riickseite

- véllige Uberarbeitung und Aktualisierung der textlichen Ausfiihrungen

- 6 zusatzliche Pilzarten mit Fotos und Beschreibung

- 8 zusatzliche Seiten fiir eine 1-seitige Reprasentation der verkleinerten Fotos (vorher 2 auf 1 S.!)
- 19 Pilzfotos wurden durch noch deutlichere Naturfotos in hoherer Auflosung ausgetauscht

- Berticksichtigung der neuesten toxikologischen Erkenntnisse (Speisewert)

Ich wiinsche dem Leser viel Erfolg und Freude beim Schwammerlsuchen, der
spannenden, jedoch erholsamen ,Jagd des kleinen Mannes”!

Vielleicht ist dieses Schwammerlbuch bei der Bereicherung des , Speisepilzzettels”
sowie bei manchen Unklarheiten eine kleine Hilfe, mich wiird's freun!

Antonius behiit
Ihr Norbert Griesbacher

P.S.: Selbstverstandlich bin ich immer bereit im konkreten Zweifelsfall mit kostenlosem Rat zu helfen.
Telefonische Terminvereinbarung ist zweckmaBig (0961/31 40 9).
Obligatorischer Hinweis: die Schwammerln misste ich (leider) in jedem Fall sehn!

+Argentum atque aurum facile est lanamque togamque mittere; Boletos mittere,
difficile est (Marcus Valerius Martialis (40 — 102 n. Chr.)”
auf deutsch
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< Korb mit Steinpilzen f / —r
(Boletus edulis agg.) =
2 die.exal_(te Art ist nicht ersichtlich

Wie recht Paracelsus hat!

Es wird vorsorglich (!) empfohlen Pilze (gilt nicht nur fiir Steinpilze, Rotkappen und Pfifferlinge)
nicht wiederholt und in groBeren Mengen zu verzehren.
In einem nachgewiesenen Einzelfall im Jahr 2013 in Polen ist ein 57jéhriger Mann an Rhabdomyolysis
(Zerstorung der quergestreiften Muskulatur) nach Verzehr von Steinpilzen und Rotkappen erkrankt
(vgl. Pilzvergiftungen, S. 25).



Pilze — sie sind wahrhaft wundersame Wesen. Der Wald war erst wie leergefegt, doch nach einem
Regenguss sind sie pl6tzlich da, manchmal zu Hunderten, manchmal zu Tausenden. So schnell wie
sie kamen, verschwinden sie manchmal auch wieder. Keine Wurzeln, kein Spross, einfach nichts
mehr, was man nun finden kénnte? Sieht man jedoch genau hin, vielleicht mit einer Lupe bewaffnet,
so wird man sie vielleicht erkennen, die feinen Faden, die den Boden durchwachsen und aus denen
der eigentliche Pilz besteht. Fachleute nennen dieses Geflecht Myzel. Fadenwesen ist daher ein
guter Ausdruck fiir diese so ganz eigenen Wesen.

Was der Schwammerlsucher finden machte, sind natiirlich nicht die Pilze selbst, also die Faden im
Boden oder Holz, sondern die Fruchtkorper. Und hier entdeckt man plétzlich eine schier unglaubliche
Vielfalt. 10.000 (GroB)Pilzarten fiir Deutschland sind keine unrealistische Schatzung — und viele sind
noch nicht einmal wissenschaftlich beschrieben, sind also bis dato unbekannt. Unterschiedliche
Formen, Farben und GroBen, von zart und filigran bis hin zu hart und grobschlachtig, Lamellen,
Rohren, Stacheln, Gertiche nach Marzipan, Kokosflocken, Stachelbeerkompott oder unangenehm
nach Aas und Schlimmerem — all das wird dem Pilzfreund begegnen.

Als Pilzsammler sollte man sich dieser groBen Vielfalt immer bewusst sein. Zu jedem Pilz, der in
einem Pilzbuch abgebildet wird, kann es weitere, im Buch nicht behandelte, ahnliche Arten geben.
Manchmal sind die Doppelganger eben noch gar nicht bekannt. Und mancher als harmlos geltender
Pilz stellte sich spéter als giftig oder ungesund heraus. Was bedeutet das fiir den Sammler, der gerne
neben einem gesunden und entspannenden Waldspaziergang spater am Abend die kulinarischen
Freuden des Hobbies Pilze genieBen méchte? Es ist eigentlich recht einfach: bei dem leisesten Ver-
dacht, dem geringsten Zweifel, auf die Mahlzeit verzichten (bzw. zum Pilzberater gehen). Wir miis-
sen uns zum Gliick nicht mehr aus dem Wald erndhren. Das zweifelhafte Vergniigen, einige Stunden
zu hoffen, dass keine Vergiftungserscheinungen auftreten, sollte man sich und seinem Umfeld erspa-
ren. Es ist auch nicht nétig, Sammelrekorde aufzustellen, um dann nicht zu wissen, wohin mit der
ganzen ,Beute”. Meist ist weniger mehr — man kann auch mit wenigen Fruchtkérpern ein ganz be-
sonderes Rezept ausprobieren. Manchmal schmeckt ein raffinierter Pilztoast besser als ein ganzer
Topf voller Rohrlinge in Sahnesauce. Statt das Grundbedirfnis der Ernahrung zu erfiillen, wird das
Hobby Pilzesammeln so zu einer lukullischen Entdeckungstour durch das Reich der Fadenwesen.

Dafiir, dass diese Reise unfallfrei bleibt, wird dieses Buch sicher einen groBen Beitrag leisten.

Es moge dazu dienen, dass einerseits ein gesunder Respekt vor Giftpilzen immer im Hinterkopf
verbleibt, dass aber andererseits die eine oder andere essbare und wohlschmeckende Art sicher
erkannt wird. Norbert Griesbacher, ein erfahrener und exzellenter Pilzkenner und Mykologe, hat
hierfiir ganz bewusst die haufigsten und zudem meist leicht kenntlichen Speisepilzarten ausgewahlt.
Aus seinem reichhaltigen Erfahrungsschatz entspringen die Beschreibungen der Merkmale und auch
die Hinweise auf magliche Verwechslungen. Beides sollte unbedingt aufmerksam studiert und mit
den eigenen Funden verglichen werden. Dann wird aus dem schonen Hobby des Pilzesammelns kein
ungesundes oder todliches. Dies wiinsche ich von Herzen allen Nutzern und Lesern dieses Pilzbuchs.
Und noch viel mehr wiinsche ich, dass dieses Buch dazu dienen wird, die Natur mit anderen Augen
zu erfassen, die Vielfalt des Lebens in unseren Waldern bewusst wahrzunehmen und sich einfach
von der Freude an den Pilzen anstecken zu lassen, die den Autor auch dazu antrieb, dieses Buch

zu verfassen.

Dr. Christoph Hahn
Président der Bayerischen Mykologischen Gesellschaft e.V.



Die verschiedenfarbig markierten Hauptgruppen

Rohrenpilze haben an der Hutunterseite eine Rohrenschicht, die sich leicht vom Hut l6sen
1aBt. Schwammerlfreunde sagen oft, die haben unten ein , Futter”!

Die hier behandelten Blatterpilze besitzen auf der Hutunterseite Blatter oder Lamellen.
Das Fleisch ist bei diesen Pilzen nicht sprode, wie z.B. bei den Taublingen und Milchlingen.

Taublinge sind farbvariable Blatterpilze, mit weiBen bis gelben, meist splitternden Lamellen
(., Sprodblattler”). Stiele brechen ohne faserige Reste — ahnlich beim Bruch einer Karotte.
Sie besitzen keinen Stielring und keinen Milchsaft.

Milchlinge sind — wie Taublinge — Sprodblattler, d.h. die Lamellen sowie das Fleisch sind
sprode bzw. briichig. Der Stiel 1aBt sich — ahnlich einer Karotte — ohne faserige Reste bre-
chen. Milchlinge sind verletzt milchend (Taublinge besitzen keine Milch).

Leistlinge und Pfifferlinge besitzen auf der Hutunterseite keine Lamellen, sondern
herablaufende Leisten oder aderige/runzelige Strukturen.

Bauchpilze (Staublinge, Boviste) haben keinen Hut und Stiel, vielmehr eine , bauchige”
Form, meist kugelig oder flaschen- bzw. birnenférmig.

Bei den aus Hut und Stiel bestehenden Morcheln ist der Hut wabenartig gekammert mit

glattem Stiel. Lorcheln besitzen ebenfalls einen Hut und Stiel, der Hut ist hirnartig gewun-
den, der Stiel faltig, grubenformig gerunzelt oder gefurcht.

Sonderformen und Raritdten

Symbole bei den Artbeschreibungen

‘ ‘ ‘ Die Wertung , esshar” bezieht sich immer
i I auf erhitzte, also z.B. gebratene oder
' gekochte Pilze. Bitte auf die Erlauterungen

esshar bedingt essbhar ungenieBbar /  imText (Wert) achten. Grundstzlich soll-

kein Speisepilz ten Pilze nicht roh verzehrt werden!
9 0ue:
' 8] L @B 1 @i

giftig / todlich giftig
giftverdachtig

Diese Pilzarten sind nach der Diese Pilzarten sind nach der
Bundesartenschutzverordnung Bundesartenschutzverordnung
(BArtSchV) besonders ge- (BArtSchV) besonders geschiitzt
schiitzt, ,diirfen jedoch in und diirfen nicht gesammelt

geschiitzt geringen Mengen fiir den Sammeln verboten werden. Verkauf und Handel
eigenen Bedarf der Natur sind hier verboten.

entnommen werden."
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Fichten-Steinpilz, Steinpilz, Herrenpilz, Dobernigl,

Braunwoidzerl, Piilzl, Woidzerl
Boletus edulis

Hut: 5 - 25 cm, jung halbkugelig, dickfleischig
polsterférmig, jung weiBlich bisweilen einem
,Stein” (Name!) dhnlich, dann hellbraun bis kasta-
nienbraun, glatt, feucht schwach schmierig, trocken
glanzend, meist mit schmalem weiBen Rand.
Poren: jung weiB, spater gelb bis olivgrinlich, auf
Druck nicht verfarbend. Stiel: bis 15 cm lang, bis
8 cm dick, weiBlich, zylindrisch bis bauchig, stets im
oberen Teil, selten komplett mit feinem Netz Gber-
zogen. Fleisch: weiB, jung fest, nie blauend, unter
der Huthaut braunlich-rotbraunlich durchgefarbt,
Geruch angenehm pilzig, Geschmack mild, nussar-
tig. Sporenpulver: olivbraun.

@ 10!

Vorkommen: Juli bis Oktober im Nadelwald, vor-
wiegend unter Fichten, seltener im Laubwald (ins-
bes. hier unter Buchen), auf +/- sauren Boden.
Wert: sehr guter Speisepilz, beliebtester Marktpilz.
Er eignet sich zu jeder Verwendung und lésst sich
leicht trocknen. Leider schmeckt er den Maden, Ka-
fern und Schnecken ebenso gut. Es wird empfohlen
Steinpilze nicht wiederholt und in groBeren Mengen
zu verzehren (siehe Seite 25)!

Verwechslung: mit bitterem Gallenrdhrling (S. 33),
Kiefernsteinpilz (S. 31), Sommersteinpilz (S.32) und
nicht leicht mit dem auBerst (!) seltenen Satanspilz
(S. 42).
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Kiefern-Steinpilz, Rothiitiger Steinpilz
Boletus pinophilus

Hut: 6 - 20 cm, jung halbkugelig bis polsterformig,
wenig verflachend, samtig bis kahl, rot- bis purpur-
braun, meist charakteristisch runzelig-hdckerig,
meist mit schmalem weiBen Rand, dickfleischig
Poren:anfangs weiBlich, alt olivgelb. Stiel: bis
15 cm lang, bis 4 cm dick, bauchig bis keulenformig,
rotlichbraun, mit an der Spitze weiBlichem, ansons-
ten hellbraunlichen, feinen Netz, Stielbasis weiBlich.
Fleisch: weiB, unter der Huthaut blassweinrétlich,
im Schnitt nicht verfarbend, Geruch unauffallig,
Geschmack mild. Sporenpulver: olivbraun. Vor-
kommen: Mai bis Oktober in sandigen, sauren
Nadelwaldern, meist unter Kiefern, im Gebirge auch
unter Fichten. Wert: sehr guter Speisepilz, ahnlich
dem Fichten-Steinpilz

Verwechslung: mit dem nah verwandten Fichten-
Steinpilz (S. 30), dessen Hutfleisch ebenfalls unter
der Huthaut blassweinrotlich durchgefarbt ist. Der
rot- bis purpurbraune meist runzelig-hdckerige Hut,
sowie der Standort unterscheiden den Kiefern-Stein-
pilz vom Fichten-Steinpilz.

Weiterhin besteht geringere Verwechslungsgefahr
mit dem meist unter Eichen und Buchen wachsen-
dem Sommer-Steinpilz (S. 32).

Die Unterscheidung zwischen den verschiedenen
Steinpilzarten ist im Einzelfall auch durch den Pilz-
berater nicht immer einfach.

Wichtig: alle Steinpilzarten sind hervorragende
Speisepilze!
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Sommer-Steinpilz, Eichen-Steinpilz
Boletus reticulatus Syn.: Boletus aestivalis.

Hut: 6 — 30 cm, jung halbkugelig, dann polsterfor-
mig, weiBlich, grau-, hellbraun bis rétlichbraun, fein-
filzig (, wildlederartig”), bei Trockenheit oft felderig
rissig aufreissend. Poren: weiB, spater gelbgriinlich.
Stiel: bis 15 cm lang, bis 6 cm dick, jung bauchig,
hellbraun, meist typisch bis zur Stielbasis mit einem
weiBen, im Alter braunlichem Netz iiberzogen.
Fleisch: weiB, jung fest, nicht verfarbend. Das
Fleisch ist etwas weicher und lockerer als bei den
anderen Steinpilzen und ist bis unter die Oberhaut
reinweiB. Sporenpulver: dunkel olivbraun. Vor-
kommen: der Sommer-Steinpilz erscheint (wie der
Kiefern-Steinpilz) schon ab Mai, vorwiegend bei Ei-
chen, Buchen, Linden, auch in Parks und Gérten.

Wert: sehr guter Speisepilz, Geschmack mild und
etwas nussig, schmeckt oft siiBlich.

Verwechslung: Mit dem hauptsachlich bei Fich-
ten wachsendem Fichten-Steinpilz (S. 30) mit oft
glatt-klebrigem Hut sowie auf die Stielspitze
beschranktem weiBen Stielnetz. Das Fleisch des
Fichtensteinpilzes ist bis unmittelbar unter der
Huthaut +/- rotbraunlich durchgeféarbt. Ein weite-
rer ,Doppelganger” ist der bittere Gallenrdhrling
(S. 33) mit erhabenem, grobmaschigen, olivbréaunli-
chen Stielnetz. Er weist im Alter fleischrosafarbene
Réhren auf, die im Alter unter dem Hutrand hervor-
quellen.
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Flaschen-Staubling
Lycoperdon perlatum

Fruchtkorper: 4 — 8 cm hoch, umgekehrt flaschen-
formig, Kopfteil kugelig, +/— zugespitzt, bis 6 cm
breit, abrupt in den Stielteil Ubergehend, Ober-
flache anfangs weiB, spater braunend, Oberseite mit
2 bis 3mm langen weiBen konischen, abwischbaren
Stacheln, jeweils in charakteristischer Weise umringt
von kleineren Warzchen, zum Stiel verkleinern sich
die Stacheln und werden sparlicher. Nach Abfallen
ist auf der Oberflache ein netzartiges(!) Muster zu
erkennen. Fleisch: jung weiB und fest, bald gelb-
lich weichschwammig, und nach einer matschigen
Phase in ein olivgriines Pulver iibergehend. Im
Reifestadium reiBt der Scheitel auf und das oliv-
braune Sporenpulver wird ausgeschieden, demnach
alt ,stdubend”. Geruch von jungen Exemplaren
schwach rettichartig, Geschmack mild. Sporen-
pulver: olivbraun. Vorkommen: Juni bis Novem-
ber im Laub- und Nadelwald, an Wegrandern, in
Parkanlagen und Garten, oft massenhaft auftretend,
sehr haufig. Wert: jung essbar und ein guter Spei-
sepilz. Fast alle Staublingsarten sind in jungem, fest-
fleischigen Zustand esshar (Ausnahme: z.B. der auf
Holz wachsende Birnen-Staubling (L. pyriforme).

Der Flaschen-Staubling ist ein guter ,Bratpilz"!
Die leicht abwischbaren Stacheln sollten vorher
entfernt werden.

Verwechslung: kaum Verwechslungsméglichkeit
mit Giftpilzen. Durch die flaschenformige Gestalt,
jung weiBer Farbe und die abwischbaren Stacheln
ist dieser weichfleischige Pilz von anderen Staublin-
gen (Bovisten) grundsétzlich unterscheidbar. Im
alteren braunlichen Zustand ahnlich: der haufige,
ebenfalls essbare, geschmacklich minderwertigere
jung weiBlich bis grauweiBliche Stinkende Staubling
(L. foetidum). Eine Ahnlichkeit besitzt auch der
ebenfalls jung essbare Beutelstaubling (S. 182) mit
+/- abgesetztem Kopfteil, am Grunde des Kopfteils
meist mit deutlichen Falten. AuBerdem bestehen
die Stacheln aus mehreren Einzelstacheln (Lupe!).
Weiterhin der schon jung graubraunliche ebenfalls
essbare Braune Staubling (S. 184) der nach Abfallen
der Stacheln jedoch kein Netzmuster hinterlasst!
Junge Fliegenpilze im kugeligen ,Babystadium”
konnen &hnlich aussehen, haben jedoch beim
Durchschnitt unter der Huthaut eine rotgelbe Linie.
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Brauner Staubling
Lycoperdon umbrinum

Fruchtkorper: bis 5 cm hoch, birnférmig bis
kopfig, selten fast kugelig, mit schon im Jugend-
stadium kurzen hell-, dann rot-, schlieBlich schwarz-
braunen gebogenen Stacheln besetzt (nach Abfal-
len Oberflache glatt und kein Netzmuster hin-
terlassend), mit stielartiger, faltig zusammengezo-
gener Basis, der Pilz schon in jungem Zustand grau-
bréunlich, spater dunkelbraun. Fleisch: jung innen
weiB, spéter oliv- bis schwarzbraun. Sporenpul-
ver: olivbraun. Vorkommen: August bis Oktober
im Nadelwald, meist unter Fichten auf sandigem
Boden, auf Kahlschlagen oft Massenpilz, haufig.
Wert: wie der Flaschen-Staubling jung essbar.

Verwechslung: mit essbarem sehr seltenen
Weichlichen Staubling (Lycoperdon molle) mit klei-
igen Stacheln, rotbraunem Sporenpulver und meist
im Laubwald vorkommend sowie dem minderwer-
tigen Igel-Staubling (Lycoperdon echinatum) mit bis
zu 5 mm langen Stacheln, mit grobem Netzmuster
und meist im Buchenwald auf basischen Boden
wachsend. Siehe auch Bemerkungen zu Verwechs-
lungen beim Flaschen-Staubling (S. 183).
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Alle wichtigen Speise- und Giftpilze, die in Bayern
vorkommen, in einem Buch!

. Der Autor Norbert Griesbacher ist Griindungsmitglied der
= Bayerischen Mykologischen Gesellschaft (BMG) und seit
§ 1979 Pilzsachverstandiger der Deutschen Gesellschaft fiir
] Mykologie (DGfM).

%

Sein Pilz-Ratgeber bietet Ihnen exzellente Fotos und detaillierte Beschreibungen,
sodass Sie heimische Pilze sicher bestimmen kdnnen. Die im Buch enthaltene
Rubrik ,Verwechslung” hilft die Bestimmung zusétzlich abzusichern. Mit diesem
Ratgeber diirften Sie fiir lhre nachste Schwammerlsuche also bestens gerlistet
sein und konnen Speisepilze sicher bestimmen, sammeln und verarbeiten — nur
finden missen Sie die Schwammerl selber ...

D Gf M Deutsche Gesellschaft fiir Mykologie e.V.
German Mycological Society

+Ein Standardwerk” (Jirgen Herda, Der Neue Tag)

.Die umfassende Darstellung der Verwechslungsmoglichkeiten hilft die
Bestimmung abzusichern.” (Karin Montag, Der Tintling)

«Ein sehr kompaktes, gut gegliedertes und bebildertes Buch (...),
sowoh! fiir Einsteiger wie fiir Fortgeschrittene in Sachen
Schwammerlsuchen ein wertvoller Ratgeber.” (Dr. Stefan Rammer,
Passauer Neue Presse)

+Ein wertvoller Helfer in der Hand von Einsteigern und
ein Nachschlagewerk fiir Fortgeschrittene” (Dr. Christoph Hahn,
Président der Bayerischen Mykologischen Gesellschaft)
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