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WILDE ERNTE
IN DER PRAXIS

Viele Spaziergänger nutzen ihre Ausflüge in 

den Wald, um essbare Pflanzen, Beeren und 

Pilze zu sammeln. Am häufigsten wird nach 

Pilzen, Beeren und Kastanien gesucht. Doch 

die Natur bietet einiges mehr, was Ihnen 

dieses Buch zeigen wird.

Ob in Bayern, Brandenburg oder Nordrhein-

Westfalen: Ertragreiche Pilzgebiete gibt es 

nahezu in jedem Bundesland. Wo nach was 

gesucht wird, hängt von der Bedeutung 

der betreffenden Arten in den jeweiligen 

Gegenden ab, aber auch von regionalen und 

kulturellen Gepflogenheiten. Es lohnt sich 

immer, Pilzkundige vor Ort zu befragen. 

Die beliebten Esskastanien finden sich vor 

allem im Schwarzwald, im Taunus und in 

der Pfalz, wo die „Keschde“ zu vielen lecke-

ren Spezialitäten verarbeitet werden. Das 

reicht von den klassischen Röstkastanien 

über Kastanienbrot, -bratwurst und -creme

suppe bis zu Desserts und Marmelade. Und 

die Ernte wird vielerorts mit Straßenfesten 

und Märkten gefeiert.

Welche Mengen sammelt eine Person pro 

Jahr im Durchschnitt? Waldbesucher über-

treiben es nicht: 1 kg Pilze, 400 g Beeren, 

900 g Esskastanien sind übliche Mengen. 

Befragungen bestätigen außerdem, dass 

Menschen, die als Kinder viel Zeit im Wald 

verbracht haben, auch im Erwachsenenalter 

mit großer Wahrscheinlichkeit regelmä-

ßige Waldbesucher sind. Damit die alte 

Tradition der wilden Ernte erhalten bleibt, 

ist es wichtig, dass die ältere Generation 

ihre Leidenschaft für das Sammeln an den 

Nachwuchs weitergibt. Möge dieses Buch 

zur Erfüllung dieser Aufgabe beitragen!

VORSICHT!

Um essbare von giftigen oder sogar tödlichen Arten eindeutig unterscheiden zu 
können, genügt es vor allem für Unerfahrene nicht, in Büchern (wie diesem oder 
anderen) nachzuschlagen. Es ist vielmehr notwendig, sich vor Ort von fachkun-

digen Personen (Pilzsachverständigen oder Botanikern) beraten zu lassen.
Seien Sie vorsichtig: Essen Sie niemals eine Pflanze, eine Beere, eine Frucht 

oder einen Pilz, ohne absolut sicher zu sein, worum es sich handelt.


