











Giftig!

Kirschroter Spei-Taubling
(Russula emetica): Fleisch
sehr scharf schmeckend,
Hutoberfldache rot und
glanzend, bevorzugt Nadel-
walder.

Giftig!

S

Spitzschuppiger Schirm-
ling (Lepiota aspera):
Stiel nicht genattert, Ring
faserig-hdutig, nicht ver-
schiebbar.
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Apfel-Taubling (Russula
paludosa): Mild schme-
ckender, stattlicher Speise-
pilz, Hut oft orangerot
gefdrbt, bevorzugt Nadel-
walder (Kiefern).

GenieBbar

Parasol, Gemeiner Riesen-
schirmling (Macrolepiota
procera): grof3 und statt-
lich, Stiel genattert, Ring
hautig, verschiebbar.

Giftig!

Lila Dickfuf} (Cortinarius
traganus): In Nadelwil-
dern. Fleisch im Quer-
schnitt gelblich, Stiel
ho6chstens mit faseriger
Ringzone.

Giftig!

Gemeiner Rettich-Helm-

ling (Mycena pura): Inten-
siver Geruch nach Rettich.

Lamellen diinn und eher
eng, Fleisch zerbrechlich.

GenieBBbar

Reifpilz (Cortinarius cape-
ratus): Meist in Fichtenwél-
dern. Fleisch ohne Gelb-
tone, Stiel mit hdutigem
Ring, Hut charakteristisch
weiflich bereift.

GenieBbar

Violetter Lacktrichterling
(Laccaria amethystina): Un-
auffalliger Geruch. Lamel-
len dick und eher entfernt,
Fleisch zdh-elastisch.
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Schwach giftig GenieBbar

Sparriger Schiippling Hallimasch (Armillaria
(Pholiota squarrosa): mellea agg.): Feine Schup-
Grobe Schuppen, braunes pen, weifdliches Sporenpul-
Sporenpulver. Ungeniefbar  ver. Wird nicht von jedem
bis schwach giftig. vertragen — gut abkochen!

GenieBbar

Hahnenkamm-Koralle
(Ramaria botrytis agg.):

ria mairei): Blass gefirbt,

ohne deutliche Gelb- oder Aste mit r6tlichen Farbto-

Rottone. nen. Selten und schonens-
wert!
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UngenieBbar

Falsches Eierschwammerl,
Falscher Pfifferling (Hygro-
phoropsis aurantiaca): Hut-
unterseite mit Lamellen,

Hutoberflache samtig-filzig.

UngenieBbar

Schonfuf3-Réhrling (Calo-
boletus calopus): Stiel mit
deutlichem Netz, Hut kaum
aufreifiend. In Laub- und
Nadelwdaldern. Bitter.

Eierschwammerl (Cantha-
rellus cibarius): Hutunter-
seite mit Leisten, Hutober-
flache glatt. Oft zahlreich in
moosigen Fichtenwaldern.

GenieBbar

Gemeiner Rotfuf3réhrling
(Xerocomellus chrysente-
ron): Stiel ohne Netz, Hut
im Alter aufreifend. Essbar
fiir Mischgerichte.
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UngenieBbar GenieBBbar

kS

= 2%

Gllenrhrling (Tylopilu Steinpilz, Herrenpilz

felleus): Rohren auf der (Boletus edulis): Rohren
Hutunterseite im Alter rosa, auf der Hutunterseite im
Geschmack meist stark Alter griinlich, Geschmack
bitter. mild.

edi GenieBbar

ngt enifBbar

N
D“’ %y

Grauer Falten-Tintling Schopf-Tintling (Coprinus
(Coprinopsis atramentaria): comatus): Hut mit abste-
Hut ohne auffdllige Schup-  henden Schuppen. Wachst
pen. Bedingt essbar (keinen an Wiesen und Wegran-
Alkohol trinken!). dern. Jung essbar.
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Zwei Kilo Pilze am Tag

Pilze, Beeren und sonstiges Waldobst (etwa Edelkasta-
nien) geh6ren dem Waldeigentiimer. Solange dieser nicht
ausdriicklich (z. B. durch Hinweistafeln) das Sammeln von
Pilzen oder Waldfriichten untersagt, kann man davon aus-
gehen, dass er das Sammeln stillschweigend duldet — dann
darf man zwei Kilo Schwammerln pro Tag mitnehmen (laut
Osterreichischem Forstgesetz). Wer gegen ein Sammelver-
bot verstoft, kann vom Waldeigentiimer zivilrechtlich ge-
klagt werden; die Pilze oder Friichte konnen vom Eigen-
tlimer im Rahmen der Selbsthilfe abgenommen werden.
Auch die Forstbehorde, Forstschutzorgane oder die Polizei
kénnen Pilze beschlagnahmen. In geschiitzten Gebieten
wie Nationalparks kann das Pilzesammeln beschrankt
oder ganz verboten sein. Am besten informieren Sie sich
vorab tiber die Bestimmungen im jeweiligen Bundesland.

Pilzgenuss

Als Nahrungsmittel sind Pilze nicht besonders geeig-
net, sie dienen eher als Zusatznahrung. Pilze liefern Ei-
weif}, etwas Kohlenhydrate, Vitamine (D, B1, B2, A, C)
und Mineralstoffe (Kalium, Phosphor, Mangan, Eisen).
Hauptsdchlich bestehen Pilze aus Wasser und Rohfaser
(unverdauliches Chitin — der Stoff, der dann vielen Men-
schen lange im Magen liegt). Der iiberméflige Genuss von
schwerverdaulichen Pilzen kann, ebenso wie der Verzehr
von bereits vergammelten Fruchtkoérpern, zu Vergiftungs-
erscheinungen fiihren. Daher sind Pilze als Rohkost, bis
auf ganz wenige Ausnahmen (z. B. echte Triiffeln), vollig
ungeeignet und auch als Kinder- und Krankenkost nicht
zu empfehlen. Beliebt ist die Wiirzkraft mancher Pilze
(z. B. Herbsttrompete, Echter Knoblauchschwindling).
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Einst genief3bar, heute

Das Wissen rund um die Inhaltsstoffe der Pilze wachst
stetig. Manche Pilzarten, die in dlteren Biichern noch als
Speisepilze gefiihrt und teilweise sogar auf Markten ange-
boten wurden, werden heutzutage als giftig eingestuft (von
giftverdachtig bis hin zu todlich giftig!). Teilweise lassen
sich diese neuen Erkenntnisse auf konkrete Vergiftungsfal-
le zuriickfiihren, wie z. B. beim Griinling oder beim Kah-
len Krempling. Bei diesen beiden Arten sind erst vor we-
nigen Jahrzehnten Vergiftungen mit tédlichen Ausgdngen
bekannt geworden - in fritheren Zeiten galten sie als be-
liebte Speisepilze, die in gréfieren Mengen gesammelt und
gehandelt wurden. In manchen Féllen wurden aber auch
durch chemisch-analytische Untersuchungen bedenkliche
Inhaltsstoffe festgestellt, wie z. B. beim Schwarzblauenden

Verkannte Giftpilze mit tédlicher Wirkung
g \-?n y g UF o .\“

ol o

el v y h i S
Griinling (Tricholoma Kahler Krempling (Pa-

als giftig definiert
giftig defini

Rohrling oder beim Kronenbecherling, welche beide in
grofleren Mengen Arsen akkumulieren.

Das Verwenden von Pilzbiichern aus fritheren Jahrzehnten
ist daher zu vermeiden. Auch im Internet sollten seriése
und regelmaflig aktualisierte Quellen eingesehen wer-
den, um moglichen Vergiftungen aus mangelnden Kennt-
nissen iiber die Inhaltsstoffe vorzubeugen. Es wird daher
empfohlen, sich als Sammler von Speisepilzen regelmaflig
fortzubilden. Im Ubrigen ist dies auch aus Griinden des
Klimawandels zu empfehlen, da sich bei uns zunehmend
Pilzarten aus wiarmebegiinstigteren Bereichen ausbreiten
oder sogar eingeschleppt werden, und viele Jahre vergehen
konnen, bis diese Informationen von Pilzbiichern beriick-
sichtigt werden.

AuBergewdhnliche Arsen-Akkumulierer

e/

equestre): Ein Mykorrhiza-
Pilz der Kiefer, der einen
Zerfall der Muskelfasern
(Rhabdomyolyse) auslésen
kann.
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xillus involutus): Nach
wiederholtem Genuss kann
es zu allergischen Reaktio-
nen mit tédlichem Ausgang
kommen.

= ' ) N \»* : g &
Schwarzblauender Rohr- Kronenbecherling (Sarcos-
ling (Cyanoboletus pul- phaera coronaria): Die jung

verulentus): Durch die bei

Verletzung intensiv dunkel-

blau verfarbenden Frucht-
korper charakterisiert.

kugel- und spater schiissel-
férmigen Pilze findet man
meist unter Nadelbdaumen
auf Kalkbdden.
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Radioaktivitdt und

Pilze speichern mehr Schwermetalle als Gemiise. Die
Schwermetalle werden durch das Pilzgeflecht aus den B6-
den aufgenommen und in den Stielen und Hiiten unter-
schiedlich abgelagert. Die hochsten Konzentrationen wei-
sen die sporentragenden Teile (Lamellen oder Réhren =
,,das Futter®) auf. Schwermetalle sind natiirlich vorhanden
(z. B. Erzlagerstitten) oder durch Umweltverschmutzung
(Abgase des Kfz-Verkehrs und der Industrie, Kohle-Ver-
brennung, Klarschlammdiingung) in die Bdden gelangt.
Besonders schadlich fiir Menschen sind Blei, Cadmium,
Quecksﬂber und Thallium. Gesundheitlich bedenkliche
Konzentrationen treten bei
folgenden Pilzen (ausgenom-
men Zuchtpilze) auf:

Quecksilber: alle Champi-
gnons, Steinpilz, Maipilz,
Rotelritterling, Parasol, Reif-
pilz, Schopf-Tintling
Cadmium: alle Champi-
z gnons, manche Ritterlinge,
Maronenrshrling (Imleria  Steinpilz, alle Taublinge,
badia): Kaum eine andere  Perlpilz, Maronenr6hrling
Pilzart ist aufgrund ihrer Blei: verschiedene Champi-
Cdsium-Anreicherung nach gnon-Arten, Parasol, Perl-
dem Tschernobyl-Unfall pilz, Steinpilz, Eierschwam-
stirker in Verruf geraten ~ merl, Stéublinge
als der Maronenrdhrling.
Mittlerweile ist die Belas- Die Verstrahlung von Pilzen
tung jedoch so gering, dass durch radioaktive Stoffe, vor
er wieder als Speisepilz allem durch Césium, ist von
gesammelt werden kann. ~ vielen Faktoren abhdngig
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Schwermetalle in Pilzen

und war nach dem Reaktorunfall von Tschernobyl 1986
sehr unterschiedlich. Heute ist die radioaktive Belastung
so weit zuriickgegangen, dass der Verzehr iiblicher Men-
gen von Pilzen als unbedenklich betrachtet wird. Um den
Korper nicht unndtig mit zusdtzlichen Schwermetallen
und Casium zu belasten, sollte man laut einer Empfehlung
der Weltgesundheitsorganisation WHO nicht mehr als 25
Dekagramm pro Woche essen.

y “ Y ! A1
Warzige Hirschtriiffel Schopf-Tintling (Copri-
(Elaphomyces granulatus):  nus comatus): Im jungen
Hirschtriiffeln sind unterir-  Zustand ist er ein hervor-
disch wachsende Pilze, die  ragender, aber auch schnell
bevorzugt von Wildschwei-  verginglicher Speisepilz.
nen, Rehen und Hirschen Zudem wdchst er bevorzugt

gefressen werden. Ins- an von Menschen beein-
besondere Wildschweine flussten Standorten (wie
akkumulieren auf diese Art  Weg- und Straflenridnder).
und Weise jedoch so viel Neben stark befahrenen

Césium, dass ihr Fleischin  Strafen oder hiufig von
manchen Gegenden nicht Hunden frequentierten We-
fiir den menschlichen Ver-  gen sollten sie daher nicht
zehr geeignet ist. gesammelt werden.
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Warum Pilze

Im Naturschutz werden Pilze oft kaum oder gar nicht be-
riicksichtigt, obwohl es auch unter ihnen viele seltene und
schiitzenswerte Vertreter gibt. Der Grund fiir die Gefdhrdung
liegt in erster Linie in der negativen Verdnderung ihrer Le-
bensraume - Abholzung alter Waldbereiche, Entfernung
von Totholz, Uberdiingung von Wiesen, zunehmende Nut-
zung alpiner Flachen etc. Hingegen haben Langzeitstudien
verdeutlicht, dass das Sammeln der Pilzfruchtkérper durch
Schwammerlsucher keine negativen Auswirkungen auf das
Wachstum der Pilze hat, weil das Myzel — das unterirdische
Geflecht aus Pilzfidden — beim Entfernen des oberirdischen
Pilzteiles keinen Schaden nimmt.

Dennoch sollten die Fruchtkorper seltener Arten geschont
werden, damit sie ihre Sporen verbreiten und sich vermeh-
ren kénnen. Pilzschutz sollte also, wenn moglich, nicht auf
Sammelverboten, sondern auf der Erhaltung und Verbesse-

Konlgs Rohrllng (Buty- Larchen-Baumschwamm

riboletus regius): Dieser (Fomitopsis officinalis): Das
sehr seltene, gefahrdete Vorkommen auf uralten
Steinpilz-Verwandte wachst Ladrchen ist charakteristisch
in warmebegiinstigten fiir diesen gefahrdeten
Laubwildern. Porling.
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gefdhrdet sind

rung von Lebensrdaumen beruhen. Dass es um den Bestand
vieler Pilzarten in Osterreich nicht gut bestellt ist, macht
die Rote Liste deutlich: Etwa ein Drittel aller Grof3pilze ist
gefdhrdet. Die meisten davon wachsen {iibrigens in Moo-
ren, gefolgt von Grasldandern und Laubwéldern. Besonders
bedroht sind auch viele holzbewohnende Pilzarten, da das
tote Holz in den meisten bewirtschafteten Waldern entfernt
wird bzw. die Baume vor dem Absterben gefdllt werden. In
naturnahen Waldern ist ungefahr die Halfte aller darin vor-
kommenden Grof3pilzarten auf Totholz als Lebensgrundla-
ge angewiesen. Wirtschaftswalder weisen nur einen Bruch-
teil dieser Artenvielfalt auf. Die beliebtesten Speisepilze,
wie Eierschwammerl, Fichten-Steinpilz, Perlpilz, Maronen-
Rohrling und Parasol, sind {ibrigens keineswegs gefahrdet
- sie gehéren sogar zu den hiufigsten Pilzarten in Oster-
reich!

Zichten oder sammeln?

Viele beliebte Speisepilze leben in Symbiose mit Biumen
und lassen sich aufgrund dieser sehr komplexen Lebens-
gemeinschaft derzeit kaum kommerziell nachziichten. Die
meisten Zuchtpilze, zum Beispiel Champignon und Krdu-
ter-Seitling, sind hingegen so genannte Faulnisbewohner.
Sie bendétigen blof totes, organisches Substrat weshalb
sie relativ leicht kultivierbar :

sind, sofern die richtigen
klimatischen Bedingungen
herrschen. Auf jeden Fall ist
die Freude grof3, wenn man
beim Schwammerlsuchen
selber fiindig wird!
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Hexenei und Judasohr

Pilze haben seit jeher die Fantasie der Menschen angeregt
und sind tief im Volksglauben verwurzelt. So wurde ihr
plétzliches Erscheinen in Ringen mystischen Wesen wie
Feen oder Hexen zugeschrieben; daraus leitet sich auch
der ,,Hexenring® fiir das kreisférmige Wachstum von Pilz-
fruchtkorpern ab. Die ,,Hexe“ findet sich in Pilznamen
wie Hexen-Rohrling oder Hexenbutter, und das junge, ei-
férmige Stadium der Stinkmorchel wird als ,,Hexenei* be-
zeichnet. Der Satans-Réhrling hat diesen Namen wohl we-
gen seiner Giftigkeit und rétlichen Farben bekommen. Ein
kreativer“ Pilzname ist auch das Judasohr, das seit Jahr-
hunderten so genannt wird. Die Fruchtkorper sind ohrf6r-
mig und wachsen bevorzugt an Holunder — der Strauch, an
dem sich der Apostel Judas erhdangt haben soll.

Manche Arten, wie z. B. Judasohr (Auricularia

der Nebelgraue Trichter- auricula-judae): Haufig
ling (Clitocybe nebularis), verwendet in der asiati-
wachsen bevorzugt in gro-  schen Kiiche — ein naher
Ben Reihen oder ,,Hexen- Verwandeter ist als ,,Chine-
ringen®. sische Morchel“ bekannt.
30

Pilzsuche und
Zubereitung

Nur gute Kenntnis schiitzt vor
Giftpilzen. Es gibt keine allge-
mein giiltigen Faustregeln. Des-
halb: Die wichtigsten Giftpilze
sollte man genau kennen.

Zu glauben, dass ein von Tieren angefressener Pilz
fiir den Menschen genief3bar ist, ist ein fataler Irrtum.
Nehmen Sie nur jene Pilzarten mit, die Sie eindeutig
kennen. Durch verschiedene Entwicklungsstadien,
trockenes oder feuchtes Wetter und unterschiedliche
Standorte konnen Pilze sehr verschieden aussehen.
Sammeln Sie nur gesunde, frische und vollstdndige
Pilzkorper. In alten oder stark madigen Pilzen kon-
nen schon Eiweif3-Zersetzungsprozesse stattfinden,
durch die normalerweise bekémmliche Pilze giftig
werden.

Transportieren Sie Pilze in einem Korb oder Papier-
sack, nicht in einem Plastiksackerl: Durch den
Luftabschluss kommt es rasch zur Faulnis und zur
Bildung von Giftstoffen.

Verarbeiten Sie Pilze gleich weiter bzw. bewahren Sie
sie moglichst kurz im Kiihlschrank auf. Pilzgerichte
moglichst nicht aufwarmen (aufler, Sie frieren die
Speise gleich nach der Zubereitung ein).

Wenden Sie sich im Zweifelsfall an eine Pilzbera-
tungsstelle (siehe letzte Seite), um nicht eindeutig
erkannte Pilze zu bestimmen. Dazu sollte das ganze
Schwammerl vorhanden sein.
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Wie die Pilze leben

Man kann Pilze anhand ihrer Lebensweise in drei grofie
Gruppen einteilen, die alle eine unentbehrliche Rolle im
weltweiten Okosystem spielen. Die erste Gruppe umfasst
die so genannten Mykorrhiza-Pilze, die in Symbiose mit
Pflanzen leben — eine Lebensgemeinschaft mit beidersei-
tigem Nutzen. Beispiele sind viele beliebte Speisepilze wie
Eierschwammerl oder Birkenpilz.

Dem gegeniiber stehen die beiden weiteren Gruppen der
Faulnisbewohner und die Parasiten. Erstere erndhren sich
von totem, organischem Material, wie Laubstreu oder Tot-
holz. Die Parasiten sind hingegen auf einen lebenden Wirt
angewiesen und schaden diesem. Zu dieser Gruppe geho-
ren neben vielen medizinisch relevanten Pilzen auch eini-
ge gefiirchtete Forstschidlinge wie Hallimasch und Wur-
zelschwamm.

Doch wie schaffen es die unbeweglichen Pilze iiberhaupt,
sich zu verbreiten und neue Substrate zu besiedeln? Dies
geschieht durch ihre in grof3er Anzahl gebildeten Sporen.
Diese sind mikroskopisch klein und entwickeln sich an
verschiedenen Teilen des Fruchtkérpers. Bei den Lamel-
lenpilzen sitzen sie auf den namensgebenden Lamellen
der Hutunterseite. Gleiches gilt z. B. fiir die R6hrlinge und
Stachelinge (mit R6hren bzw. Stacheln statt Lamellen).

Viele Pilze sind auf den Wind zur Verbreitung ihrer Sporen
angewiesen. Landen diese auf einem geeigneten Substrat,
keimen sie und wachsen zu einem neuen Individuum her-
an. Dies geschieht jedoch meistens im Verborgenen, denn
der ,.eigentliche® Pilz — das so genannte Myzel, also ein Ge-
flecht aus Pilzfaden, aus dem sich neue Fruchtkorper ent-
wickeln — wichst in der Regel kaum sichtbar im Inneren
des Substrates.
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In Symbiose

Espen-Rotkappe (Lecci-
num rufum): Ein geschitz-
ter Speisepilz, der nur bei
Espen (= Zitterpappeln)
wachst.

Auf totem Holz

Als Parasit

| T

* "v.\'ﬂu.

Dunkler Hallimasch
(Armillaria ostoyae): Ganze
Waldbereiche kénnen vom
parasitischen Pilz befallen
sein.

Zunderschwamm (Fomes
fomentarius): Wachst auf
geschwiachten oder bereits
abgestorbenen Laubbdu-
men, insbesondere auf
Buchen. Frither wurden aus
den Fruchtkdrpern Klei-
dungsstiicke angefertigt
bzw. nach einem aufwéan-
digen Verfahren Zunder
gewonnen.
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Woussten Sie schon, ...

34

dass Pilze weder Pflanzen noch Tiere sind, sondern
ein eigenes Reich bilden?

dass in Osterreich weit mehr als 17.000 verschiedene
Pilzarten wachsen?

dass die geschitzte Artenzahl der Pilze weltweit bei
1,5 bis 5 Millionen liegt?

dass die kleinsten Pilze nur aus einer einzigen

Zelle bestehen, die Fruchtkdrper mancher Porlinge
hingegen mehrere hundert Kilogramm schwer und
mehrere Meter lang werden kénnen?

dass der Riesenbovist (Calvatia gigantea) mehr als
eine Billion mikroskopisch kleiner Sporen produzie-
ren kann?

dass es ,,fleischfressende” Pilze gibt, die mit speziel-
len Organen kleine Tiere wie Fadenwiirmer fangen?
dass Pilze als Zersetzer toten organischen Materials,
als Symbionten von Pflanzen und als Parasiten un-
entbehrlich im weltweiten Okosystem sind?

dass nur knapp mehr als ein Dutzend der bei uns
vorkommenden Pilze als todlich giftig gilt?

dass ein Drittel aller 4.500 Arten der Grof3pilze Oster-
reichs gefahrdet sind (wie der seltene Gelbfleischige
Pracht-Saftling, Hygrocybe splendidissima, der nur
in naturbelassenen Ma-
gerwiesen vorkommt)
und in der Roten Liste
aufscheinen? Siehe
auch Damon, Wolf- 3
gang; Krisai-Greilhuber &
Irmgard: Die Pilze Os-
terreichs. Verzeichnis
und Rote Liste 2016.

Arbeitskreis
Heimische Pilze

Universalmuseum Joanneum

Mehr iber Pilze lernen

Der Arbeitskreis Heimische Pilze am Universalmuse-
um Joanneum in Graz veranstaltet regelmaf3ig Exkur-
sionen, Seminare und Vortrage fiir Anfanger:innen
und Fortgeschrittene in der Steiermark — interessierte
Personen sind herzlich willkommen!

Osterreichweit agiert die Osterreichische Mykologi-
sche Gesellschaft (https://myk.univie.ac.at/) mit Sitz
an der Universitat Wien.

Sicher bestimmte Pilzfunde konnen selbststandig

in die frei zugdngliche mykologische Datenbank der
Osterreichischen Mykologischen Gesellschaft ein-
getragen werden: https://pilzdaten-austria.eu/. Viele
Pilzarten sind darin auch mit Fotos dokumentiert.
Pilzfunde konnen ebenfalls iiber die Pilzfinder-App
(https://pilzfinder.at/) gemeldet werden. Dort ein-
getragene Funde werden automatisch in die mykolo-
gische Datenbank iibertragen.
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Pilzberatung in Graz

Stadt Graz — Gesundheitsamt

Referat fiir Lebensmittelsicherheit und Méarkte

Tel.: +43 316 872-3261

Bestimmung von Pilzen und Uberpriifung auf Genuss-
tauglichkeit (die Pilze mitbringen, méglichst im Ganzen;
keine Fotos!)

Beratungsmoglichkeit von April bis November, Montag
und Mittwoch von 9 bis 12 Uhr, Lagergasse 132, 8020 Graz

Universalmuseum Joanneum

Weinzottlstrafle 16, 8045 Graz

Tel.: +43 316 8017-9752 (Termine nach Vereinbarung)
www.museum-joanneum.at/studienzentrum-naturkun-
de/botanik

Dieser Folder stellt ein freiwilli-

ges, unentgeltliches Service der N ot r U fe
Stadt Graz dar. Die Informatio-

nen in diesem Folder wurden

nach bestem Wissen und Ge- Rettung 144
wissen zusammengestellt, sie Bergrettung 140
konnen aber keine individuelle Euro-Notruf 112
Begutachtung durch eine:n

Expert:in ersetzen. Jegliche Vergiftungs-

Haftung, mit Ausnahme von informationszentrale
wissentlich falschen Auskiinf-

ten, ist daher ausgeschlossen. 01406 43 43

Impressum: Herausgeberin: Stadt Graz, Magistratsdirektion — Sicher-
heitsmanagement und Bevilkerungsschutz, Hauptplatz 1, 8011 Graz, in
Kooperation mit Zivilschutzverband Steiermark, Florianistrafie 24, 8403
Lebring. Wissenschaftliche Beratung: Gernot Friebes, Wolfgang Damon.
Fotos: Michaela und Gernot Friebes (57), Wolfgang Ddmon (20), Gertrude
Hahn (1), Uwe Kozina (1), Julia Wild (1).

Druck: Druckerei Niegelhell GmbH, 8430 Leitring. Juni 2024



