Frischpilze — Qualitatsprufung bei der Verbraucherzentrale

Im Spatsommer haben Pilze Hochsaison. Allerdings entspricht die im Handel angebotene
Ware bei Wildpilzen nicht immer den Erwartungen. So ergaben Lebensmittelkontrollen in
Bremen, dass vor allem zum Verkauf angebotene Pfifferlinge nicht frisch, teilweise sogar
vollig verdorben waren.

Damit Stuttgarter Verbraucher schon vor einem Einkauf wissen, welche Qualitat vom
Handel angebotene Pilze haben und verdorbene Ware liegen lassen kénnen, flhrte die
Verbraucherzentrale in Stuttgart eine Pilzaktion durch. An drei Nachmittagen Ende August
und Anfang September 2006 priiften Pilzsachverstandige die Qualitat gekaufter Speise-
pilze. Die Ernahrungsexpertin der Verbraucherzentrale informierte zudem zu Fragen des
Gesundheitsrisikos durch Schadstoffe oder Radioaktivitat.

Um es deutlich zu sagen: Das Echo der Verbraucher auf die angebotene Pilzaktion war
sehr mager. Man hatte meinen kénnen, dass das Publikum durch den Gammelfleisch-
skandal hatte sensibilisiert sein missen. Dem war aber nicht so. Insgesamt wurden 29
Probeeinkaufe in unterschiedlichen Lebensmittelgeschaften gemacht. Folgende Pilzarten
wurden gekauft:

Anzahl der Einkaufe Pilzarten Lebensmittelgeschafte

7 Pifferlinge 2 x Discounter, 2 x Wochenmarkt
2 x Markthalle, 1 x Supermarkt

- Steinpilze 3 x Markthalle, 3 x Supermarkt

1 x Wochenmarkt

5 Champignons hell 9% Dis1cc:(uc\t/2réh1e:::ri?rmarkt

2 Champignons dunkel 1 x Biomarkt, 1 x Supermarkt

4 Austernpilze 3 x Supermarkt, 1 x Biomarkt

4 Shiitake 3 x Supermarkt, 1 x Markthalle

Die Ergebnisse lassen aufhorchen. Bei den Pfifferlingen fiel auf, dass nur ein sehr gerin-
ger Teil vollstandig erhalten ist. Bei gut 80% der Fruchtkérper waren die Rander abge-
schnitten, was darauf hindeutet, dass schon ein Faulnisprozess eingesetzt hatte. Die faulen
Stellen wurden von den Verkaufern einfach entfernt. Von den 7 getatigten Einkaufen waren
nur 25% einwandfrei und frisch, 45% waren (berlagert und hatten sofort verarbeitet und
verzehrt werden mussen. 30% waren nicht mehr zum Verzehr geeignet. Davon waren die
meisten in Folie verpackt, wodurch die Pilze schwitzen und auch schneller verderben.

Fast die Halfte aller Steinpilze war einwandfrei und frisch, der Rest zum Grofteil noch
genielbar, aber Uberlagert. Ein Einkauf war komplett verdorben.

In Plastikschalen und Folie verpackte Champignons sind mit Vorsicht zu kaufen. Meist
schienen die oben sichtbaren noch in Ordnung zu sein, doch die darunter liegenden zeig-
ten oft schon Faulnis oder die komplette Ware war nicht mehr zum Verzehr geeignet.
Lose Ware wurde meist in frischem und genielbarem Zustand angeboten.

Bei Austernpilzen und Shiitake wurde uns von einwandfreier und frischer Ware bis zu
komplett verdorbener Ware alles angeboten.
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Fazit: Augen auf beim Einkauf von Pilzen. Bei loser Ware sollte man unbedingt den
eigenen Geruchssinn zu Hilfe nehmen. Dem Verkaufspersonal ist nur bedingt zu trauen,
da fachliche Beratung zu Qualitat und Verzehr nicht erwartet werden kann.

Hanne VEDDER, Ernahrungsberaterin
Ingeborg und Ernst DiTTRICH, Pilzsachverstandige

Arbeitswochenende Hypogaen, Hornberg 28./29.10.2006

Am letzten Wochenende im Oktober lud der Arbeitskreis Hornberg zum 1. gemeinsamen
Arbeitswochenende, Thema Hypogaen (unterirdische Pilze), in der Hornberger Pilzlehr-
schau ein. Die Grundidee war es, bei dieser Zusammenkunft die Kontakte der beiden
Arbeitskreise ,Hornberg" und ,Stuttgart” untereinander zu férdern und uns naher kennen
zu lernen. Die elf teilnehmenden Pilzkundler — die meisten gingen an diesem Wochen-
ende das erste Mal auf ,Triffeljagd” — trafen sich am Samstagmorgen in der Hornberger
Pilzlehrschau. Nach dem Einrichten der Arbeitsplatze starteten wir mit einem Einfiihrungs-
vortrag Uber Hypogaen. Neben einem deutschen Bestimmungsschlissel ,Schllssel zu
Hypogéische Gattungen und Arten* nach G. Gross (enthalten in MonTECCHI, A. & G.
Lazzari (1993): Atlante fotographico di funghi ipogei. Trento) erhielten wir zudem wichtige
Informationen zur Frage ,wie und wo finde ich unterirdische Pilze?". Mit diesem theoreti-
schen Grundpaket, sowie Hacke und Korb ging es anschlieend in den Wald bei Locherhof.

Schnell wurde klar, dass das Suchen nach Hypogéaen nicht ganz so einfach ist, wie z. B.
bei den Hutpilzen, die sich wenigstens nicht noch zusatzlich unter der Erde verstecken!
Endlich verzeichneten wir unseren ersten Fund, die Blaunuss (Chamonixia caespitosa),
welche durch starke Blaufarbung ihrer AuRenseite begeisterte. Mit diesem ersten Fund
steigerte sich die Motivation derart, dass wir uns am Ende der Exkursion Uber 6 Arten
freuten. Die Bestimmung in der Pilzlehrschau erwies sich als sehr interessant. Mittels der
uns vorliegenden Literatur konnten wir uns Uber die mikroskopischen Eigenschaften gut
in den Schllssel einarbeiten.

Nach getaner Arbeit nutzten wir das Angebot von Peter Reil, der uns eine besondere
Gaumenfreude kredenzte, Rihrei mit China-Truffel (Tuber indicum). Offen blieb nur die
Frage, wenn T. indicum schon so intensiv lecker schmeckt, wie erweist sich dann eine
reife Sommertriffel (T. aestivum) oder sogar Albatriiffel (T. magnatum)? Den Abend lieRen
wir in einer gemutlichen Kneipe in Hornberg ausklingen und freuten uns schon auf den
nachsten Tag, der insbesondere mit einer , Triffelhundsuche” auf uns wartete.

Unser Einsatzgebiet fir Sonntag lautete Hochwald bei Villingendorf (nahe der Bundes-
stralle 462). Mit dem Triiffelhund ,Charly”, der sich mit seinen Triffelfunden schon einen
Namen gemacht hat, konzentrierten wir uns auf die Suche nach der Sommertriffel (T. aes-
tivum). An diesem Sonntag wollte uns Charly jedoch nicht sein Geschick zeigen, sodass
der erhoffte Sucherfolg ausblieb. Wahrend Charly die Gruppe durch den Wald flhrte, be-
vorzugte der eine oder andere Teilnehmer das Suchen auf eigene Faust. Die Freude war
grof3 als wir am Ende eine handvoll Sommertriffeln sowie eine weitere Art, T. excavatum,
im Koérbchen hatten.

Am Mittag erarbeiteten wir im Rahmen einer speziellen Triiffelanalyse die mikroskopischen
Unterschiede von T. aestivum, T. excavatum und T. indicum. Diese Analyse hatte einen
direkten Praxisbezug, denn alle drei Arten spielen in der Lebensmittelindustrie eine wich-
tige Rolle!
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