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Markus Flück (*1960) ist staatlich geprüfter Pilzexperte mit jahrelanger Erfahrung als 
Sammler und Kontrolleur. Er hat ein beachtliches Bildarchiv, das er seit vielen Jahren 
erweitert und pflegt. Als Autor von verschiedenen Pilzbüchern, unter anderem von 
Welcher Pilz ist das?, ist er weit über die Schweizer Grenzen hinaus bekannt geworden.
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Vorwort

Die Welt der Pilze hat mich schon in meiner Kind-
heit in den Bann geschlagen. Einen schönen Teil 
meiner freien Zeit verbringe ich seither damit, 
Pilze zu suchen und zu sammeln, zu bestimmen 
und damit in der Küche zu experimentieren. 
Meine besondere Leidenschaft gilt der Pilzfoto-
grafie – und es war nicht zuletzt mein großes 
Bildarchiv, das mich bewogen hat, dieses Buch 
in der vorliegenden Form zu realisieren.

Hier liegt denn auch der ganz besondere 
Reiz des Buches: dass es jeden Pilz in seiner 
Umgebung, aber auch die natürlichen Partner 
von Pilzen – vor allem die Bäume – und schließ-
lich sogar die einzelnen Bestimmungsmerkmale 
anhand von vielen authentischen Fotos zeigt.

Vorgestellt werden die 150 häufigsten Pilz-
arten der Schweiz – und zugleich Mitteleuro-
pas. Die wichtigsten Speisepilze, aber auch die 
bekanntesten Giftpilze sind vertreten. Giftige 
Doppelgänger werden unter der Rubrik «Ver-
wechslungen» speziell aufgeführt. Symbole 
zur Lebensweise der Pilze – als Mykorrhiza-
partner von Bäumen, als Saprophyten oder 
Parasiten – helfen beim Bestimmen und erwei-
tern das Verständnis für die Funktionen von 
Pilzen – denn diese spielen ja für viele Pflanzen 
und für unsere Wälder eine existenzielle Rolle. 
Sie leben als Partner von Bäumen, mit deren 
Wurzelwerk sie verbunden sind, oder als Fäul-
nisbewohner, wobei sie den Abbau von totem 
organischem Material übernehmen und dieses 
gemeinsam mit Bakterien in seine Ausgangs-
stoffe zerlegen und wieder in den Naturkreis-
lauf zurückführen. 

Beschrieben und abgebildet werden auch 
die wichtigsten geschützten Pilze der Schweiz. 
Sieben goldene Regeln vermitteln das nötige 
Rüstzeug fürs Pilzesammeln. Das Kapitel 
«Zuchtpilze» zeigt, welche Arten zurzeit in der 
Schweiz angebaut werden. «Pilze verarbeiten» 
vermittelt detaillierte Kenntnisse für den 
Umgang mit Pilzen in der Küche. Zehn Rezepte 
aus der Schweiz runden diesen Teil des Buches 

ab. Schließlich werden Giftpilze und Pilzgifte 
vorgestellt und wird zur Vorsicht beim Umgang 
mit Pilzen zu kulinarischen Zwecken gemahnt.

Vor 15 Jahren wurde das Buch zum ersten 
Mal aufgelegt. Als eines der wenigen Schwei-
zerischen Pilzbücher überhaupt hat es sich als 
Fachbuch bestens behauptet. Wissenschaft
liche Untersuchungen haben gezeigt, dass 
einige Pilze die früher noch als essbar galten, 
jetzt als giftig bis tödlich eingestuft werden 
müssen. In dieser Ausgabe sind deshalb die 
neusten Kenntnisse bezüglich Speisewert und 
Giftpilze eingeflossen. Beim Sammeln von Spei-
sepilzen sollte man immer über die neusten 
Kenntnisse bezüglich Speisewert informiert sein. 
Weiter sind die wissenschaftlichen Namen auf 
den neusten Stand angepasst worden. Ich hoffe, 
dass sich weiterhin viele Pilz- und Naturliebha-
ber durch mein Buch angesprochen fühlen. «Pilz-
führer Schweiz» vermittelt die schweizerischen 
Eigenheiten zum Thema Pilze. Dem Anfänger 
und dem Naturfreund werden die nötigen Kennt-
nisse sowie die ökologischen Zusammenhänge 
sehr anschaulich vermittelt. Die am Standort auf-
genommenen Bilder zeigen immer mehrere Pilz-
fruchtkörper, welche für Anfänger und fortge-
schrittene Pilzliebhaber sehr wertvoll sind.

Dank schulde ich vor allem meiner Frau und 
meinem Sohn für ihre stete Unterstützung bei 
meiner Arbeit. Weiter danke ich dem Pilzsachver-
ständigen Rolf Mürner, Meggen, dafür, dass er 
spontan die Durchsicht des Werks für die Erstauf
lage 2006 übernommen hat. Weiter danke ich 
Fred Kränzlin für die freundlicherweise zur Veröf-
fentlichung überlassenen Bilder. Ein spezielles 
Dankschön geht an Therese Hirsbrunner, Wau
wiler-Champignons AG, Wauwil, die mir sämt
liche Schweizer Zuchtpilze für Aufnahmen zur 
Verfügung gestellt hat. Ein herzlicher Dank geht 
endlich an alle andern Beteiligten, die zu dem 
gelungenen Werk beigetragen haben.

Markus Flück, im September 2020 




