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Schnürpflingen/Ulm

Pilze im Raum Ulm radioaktiv belastet? Fünf Arten im Test

Den Pilzexperten Manfred Enderle beschäftigt derzeit die Frage: Sind die Pilze im Raum Ulm stark radioaktiv belastet? Um sie zu beantworten, braucht es ein Gammaspektrometer und 500 Gramm Pilze pro Art.
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Den Pilzexperten Manfred Enderle beschäftigt aktuell eine Frage: Sind die Pilze des Alb-Donau-Kreises stark radioaktiv belastet? Um das herauszufinden, müssen mindestens 500 Gramm pro Art gesammelt werden, um die Pilze im Gammaspektrometer der Hochschule Ulm auf Radioaktivität testen zu können. Also: Auf in den Wald bei Schnürpflingen und Pilze gesammelt. 1 von 25 


Der dicht mit sattgrünem Moos bedeckte Boden des Fichtenforstes nahe Schnürpflingen gibt sanft nach. Kaum ein Geräusch ist zu hören, wenn Manfred Enderle durch den Wald streift. Er ist im Fieber. Im Sammelfieber. Auf der Suche nach Pilzen. Konzentriert und mit geübtem Blick findet er schon nach wenigen Metern den ersten Speisepilz. Eine Gruppe Rotfußröhrlinge landet im Korb des Pilzsachverständigen der Deutschen Gesellschaft für Mykologie.

Seit knapp 40 Jahren interessiert sich der 66-Jährige für Pilze, hat darüber unzählige Fachartikel und Bücher veröffentlicht und den Pilzkrimi "Nachtwanderer" geschrieben. Aktuell beschäftigt den Hobby-Mykologen eine Frage: Wie stark sind die Pilze im Raum Ulm radioaktiv verstrahlt?

Knapp 30 Jahre nach der Reaktorkatastrophe von Tschernobyl findet sich das radioaktive Cäsium 137 noch immer im Waldboden. Wildschweinfleisch wird regelmäßig daraufhin gemessen. Der Befund: Im südlichen Alb-Donau-Kreis haben knapp die Hälfte der geschossenen Tiere zu hohe Strahlenwerte. Das heißt, die Werte liegen über der gesetzlichen Grenze für Lebensmittel von 600 Becquerel je Kilogramm. Auch Pilze werden vom Bundesamt für Strahlenschutz gemessen. Dort wird geraten: besser keine Selbstgesammelten essen.

Pilze und Waldfrüchte nehmen Cäsium auf

Frank Spann vom Institut für Strahlenmesstechnik der Hochschule Ulm relativiert: "Man kann nicht sagen, im Süden sei der Boden verstrahlt und im Norden nicht." Fakt ist: Nach Tschernobyl gab es heftige Regenfälle in Süddeutschland, die die radioaktiven Stoffe in den Erdboden beförderten. Wo sich das Regenwasser beispielsweise in einer Kuhle gesammelt habe, sei die Strahlung höher. „Ein paar Meter weiter kann weniger Cäsium gespeichert worden sein“, erklärt Spann.

Pilze und andere Waldfrüchte nehmen das Cäsium auf. Bekannt ist, dass vor allem die Marone, der beliebteste Speisepilz, oft höhere Strahlenwerte hat als andere Arten. "Das liegt am braunen Farbstoff des Huts. Der speichert das Cäsium besonders gut", weiß Enderle. 

200 essbare Pilzarten im Raum Ulm

Als die Gruppe Rotfußröhrlinge sicher verstaut ist, entdeckt Enderle gleich den nächsten Speisepilz. Jeder ungeübte Pilzsammler hätte den stehengelassen, nicht der Experte. Ein schmaler, blassvioletter Hut, darunter dichte Lamellen. "Ein Violetter Rötelritterling. Die Leute sammeln nur Maronen und Steinpilze. Dabei gibt es 200 essbare Pilzarten im Raum Ulm. Reicht doch, oder?" Es ärgert Enderle, dass sich Pilzsammler nicht fortbilden. Dadurch gebe es immer weniger Maronen. Nach knapp einer Stunde sind drei Körbe übervoll mit Pilzen, alle essbar - Rotfußröhrlinge, Safran-Schirmlinge, Violette Rötelritterlinge, Nebelgraue Trichterlinge und Maronen.

Mit diesen geht es ab ins Labor. Dort wartet Frank Spann am Gammaspektrometer der Hochschule Ulm. Sonst für Demonstrationszwecke gebraucht, wird darin nun Pilzart für Pilzart untersucht. Etwa 500 Gramm müssen kleingeschnitten und in einen Plastikbehälter gefüllt werden. Diesen stellt Spann in den grauen, dicken Zylinder des Gammaspektrometers und schiebt den Deckel zu. Was dann geschieht, ist nicht sichtbar.

Das Spektrometer fängt sogenannte Gammaquanten auf. Im engeren Sinn ist das elektromagnetische Strahlung, die beim Zerfall radioaktiver Stoffe entsteht. Je nachdem wie stark die Strahlung ist, erkennt das Gerät die einzelnen Bestandteile. Am Computer kann Spann dann genau sehen, welche Stoffe vorhanden sind. "Für eine genaue Messung müsste man die Pilze ein bis zwei Stunden im Spektrometer lassen, aber fünf Minuten reichen, um zu erkennen, ob Cäsium enthalten ist", erklärt Spann.

Pilzarten nehmen Cäsium unterschiedlich auf

Das Ergebnis: Keine der Pilzarten weist viel Cäsium auf. Dennoch gibt es Unterschiede. Der Safran-Schirmling, der Violette Rötelritterling und der Nebelgraue Trichterling sind aus Sicht des Strahlenmesstechnikers eher "langweilig". Kein Cäsium, dafür natürliche Stoffe der Uranzerfallsreihe, wie Blei 214 und Wismut, findet das Gerät. Interessant wird es bei Rotfußröhrling und Marone. In den Pilzen ist Cäsium enthalten. Knapp 40 Becquerel pro Kilogramm hat der Rotfußröhrling und 237 Becquerel pro Kilogramm hat die Probe der Marone gespeichert. Der Wert liegt deutlich unter dem gesetzlichen Grenzwert (600 Becquerel pro Kilogramm). Es geht also keine Gefahr von den Pilzen aus. Aber was heiße schon "Gefahr", meint Spann. "Wie oft im Jahr isst man schon solche Pilze?"  

