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Onlineseminar
21.09.2023 / 17 bis 20 Uhr

DIE FASZINIERENDE
WELT DER PILZE

Heimische Speisepilze und ihre giftigen
Verwechslungspartner kennenlernen

Das Universum der Pilze ist genauso faszinie-
rend wie unbekannt! Von den mehr als 4000
heimischen Arten sind den meisten Schwam-
merlfans nur eine Handvoll vertraut. In diesem
Seminar widmen wir uns kaum gesuchten
Speisepilzen abseits der Klassiker, lernen ihre
giftigen oder ungenieBbaren Verwechslungs-
partner sowie die giftigsten heimischen Pilz-
arten besser kennen. Zudem werfen wir einen
Blick auf die Rolle der Pilze im Okosystem
Wald, da ihr Einfluss auf eine intakte Umwelt
weitaus groBer ist als gedacht.

Die groBe und weitverbreite Angst vor Pilzen
wird oft schon im Kindesalter vermittelt. Auf
spielerische Art, bspw. durch das Farben mit
Pilzen oder deren Weiterverarbeitung kann und
soll ein positiver Zugang hergestellt werden.

Keine Grundkenntnisse erforderlich.

Lernziele:

. Kennenlernen gdngiger Speisepilze abseits
von Steinpilz & Eierschwammerl

o Vorstellung der giftigsten Pilze in unseren
Wialdern

o Richtiges Verhalten in Vergiftungsfallen

. Besseres Versténdnis fiir die Rolle der
Pilze im Okosystem

o Hohere Wertschétzung fiir diese unbe-
kannten Lebewesen

o Handwerkliche Verarbeitungsmethoden
von Pilzen

Seminar
30.09.2023 / 9 bis 13 Uhr

Treffpunkt wird noch bekannt gegeben
14. Bezirk Stadtgrenze Wien [ NO

PILZWANDERUNG IM
WIENERWALD

Kennenlernen heimischer
Gift- und Speisepilze

Gerade beim Kennenlernen von Pilzen spielt
die Praxis eine zentrale Rolle. Wir widmen uns
bei einer Wanderung durch den pilzreichen
Wienerwald folgenden Fragen:

Welche Pilzgattungen gibt es bei uns zu finden?
Wie erkenne ich Rohrlinge, Leistlinge, Taublinge?
Auf welche Verwechslungspartner muss ich achten?
Wie kann ich Kindern die Faszination der Pilze
vermitteln ohne auf die Risiken zu vergessen?
Die Teilnahme am Seminar ,Die faszinierende
Welt der Pilze - Heimische Speisepilze & ihre
giftigen Verwechslungspartner kennenlernen”
wird empfohlen.

Dies ist ausdriicklich keine Veranstaltung zum
Sammeln von Pilzen deren Durchfiihrung (so wie
die Teilnahme daran) laut Forstgesetz § 174 ver-
boten ist und strafrechtlich verfolgt wiirde. Die
Ent- und Mitnahme der gefunden Pilzarten ist
somit ausdriicklich kein Teil dieser Veranstaltung!

Keine Grundkenntnisse erforderlich.

Lernziele:

o Kennenlernen gangiger Speisepilze ab-
seits von Steinpilz & Eierschwammerl

o Vorstellung der giftigsten Pilze in unseren
Waldern

o Richtiges Verhalten in Vergiftungsfallen

o Besseres Verstandnis fiir die Rolle der
Pilze im Okosystem

o Hohere Wertschatzung fiir diese un-
bekannten Lebewesen

o Information lber handwerkliche
Verarbeitungsmethoden von Pilzen

Onlineseminar
03.10.2023 / 17 bis 20 Uhr

PILZE ZUBEREITEN -
AUS HEIMISCHEN WALDERN

und osterreichischen Zuchtbetrieben

Wer kennt sie nicht - die altbew&hrten Pilz-Klassiker? Ein
saftiges Eierschwammerlgulasch, panierte Steinpilze mit Kar-
toffelsalat oder eine deftige Schwammerlsauce mit Semmel-
knodel! Schon lduft einem das Wasser im Mund zusammen.
Sie sind ohne Zweifel echte Highlights der PilzKiiche, aber nur
die Spitze des Eisbergs. Vor den meisten Pilzfreunden verbirgt
sich eine neue Welt an Aromen und Geschméckern, denn die
Geschmackserlebnisse abseits von Steinpilz, Eierschwammerl
und Parasol sind ebenso vielfdltig wie unbekannt!

Im Seminar beschéftigen wir uns neben kochtechnischen Tipps
auch mit dem erndhrungsphysiologischen Wert von Pilzen.

Sie gelten als proteinreiche Alternative zu Fleisch, als gute
Vitamin D-Quelle. Was haben Pilze zu bieten? Wo ist Vorsicht
angebracht?

Nicht zuletzt lernen wir heimische Landwirt*innen kennen, die
Pilze fiir den Verkauf ziichten. Manche davon kénnen als ,Schule
am Bauernhof"-Betriebe auch besucht werden. Andere bieten

Starterpakete fiir die Pilzzucht daheim oder im Klassenzimmer an.

Hauptaugenmerk von diesem ,pilzvergniigten” Seminar sind

die Themen:

° Kennenlernen von Zucht- und anderen Speisepilzen aus
jeder Jahreszeit

° Pilze richtig trocknen, einlagern & haltbarmachen

° Tipps & Rezepte fiir die Kiichenpraxis

° Pilze als vegetarische Alternative zu Fleisch

° Kennenlernen heimischer Pilzproduzenten und Produkte
Lernziele:

° Eigenschaften von Pilzen als Lebensmittel

. Neue Rezeptideen abseits der Klassiker

. Kennenlernen regionaler Pilzproduzenten & Produkte

. Verarbeitungsmethoden: Trocknen, einlegen, konservieren

BUCHVOR-
STELLUNGEN

PRAXISHANDBUCH
NATURLICH KONSERVIEREN
Vorrat aus Gemiise, Pilzen, Obst und
Krdutern das ganze Jahr genieBen.
Alle Methoden & einfache Rezepte
336 Seiten, mit tiber 250 Fotografien
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NATURLICH
KONSERVIEREN

ISBN 978-3-7066-2556-2

PILZVERGNUGT: DIE SCHATZE
DES WALDES AUFSPUREN
Suchen, sammeln, satt sein das
ganze Jahr. Eine Reise durch das
gesamte Pilzjahr. Dieses Buch vereint
alles was interessierte Einsteiger*innen
liber das Schwammersuchen wissen
missen. Ua. werden auf rund 40 Pilz-
portraits die besten Speisepilze aus
jeder Jahreszeit vorgestellt.

ISBN 978-3-7066-2672-9



