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Verbraucherschutztafeln 

Heinz Ebert & Georg Müller 

Das Problem der „Unechten Pilzvergiftung" und der großflächige Verkauf von verdorbenen Pilzen ist 

der breiten Öffentlichkeit bisher unbekannt gewesen. Essbare Pilze - ,,Marktpilze" - können durch 

äußere Einflüsse Vergiftungen auslösen, die allgemein unter dem Begriff „Unechte Pilzvergiftung" 

fallen. Es ist nichts anderes als eine Lebensmittelvergiftung (Botulismus), die durch verdorbene Pilze, 

durch Bakterieneinwirkung bei Pilzen, durch Schimmelpilze oder durch die fortgeschrittene Eiweiß­

zersetzung der Pilzfruchtkörper entsteht. 

Der Verkauf von verdorbenen Pilzen auf Märkten sowie in Lebensmittelmärkten usw. hat in den ver­

gangenen Jahren Formen angenommen, die erschreckend sind. So hat Georg Müller aus Ganderkesee 

z.B. im September 2003 für die Verbraucherzentrale in Bremen 14 Proben Pfifferlinge von unter­

schiedlichen Verkaufsständen untersucht und festgestellt, dass rund 30 % der Proben nicht mehr ver­

kehrsfähig waren. Sie waren zum größten Teil verfault, matschig, verdorben und/oder verschimmelt. 

In anderen Proben, die er z.B. für Lebensmitteluntersuchungsämter oder Krankenhäuser begutachtete 

waren bis zu 96 % der Pilze verdorben. Aber dieses ist nicht nur ein regionales Problem sondern ein 

überregionales, das den gesamten Pilzverkauf in Deutschland betrifft. So war Müllerz. B. im Juli 2004 
in München auf dem Viktualienmarkt, wo unter anderem große Mengen Pfifferlinge angeboten wurden; 

rund 20 % davon waren nicht mehr verkehrsfähig. In Leer waren rund 40 % der Pilze und in Oldenburg 

über 60 % in einem nicht mehr verkehrsfähigen Zustand. Diese Zahlen und das Problem sind in der 

Öffentlichkeit bis auf einen sehr kleinen Expertenkreis unbekannt geblieben. 

Es gibt kaum einen Pilzverkaufsstand - auch in Großmärkten - mit nur einwandfre ier Ware. Sie glauben 

das nicht? Kaufen Sie willkürlich über 3-4 Tage in einigen Geschäften oder auf dem Wochenmarkt 

Champignons ein. Vergleichen Sie diese anschließend mit der Verbraucherinformationstafel Nummer 

2 ,,Zucht- Champignons". Sie werden über das Ergebnis sehr überrascht sein! 

Wer denkt schon daran, gesundheitliche Probleme zu bekommen, wenn er Schnitzel mit einigen Cham­

pignons verzehrt. Häufig entsteht keine Salmonellen- oder Fleischvergiftung, sondern eine „Unechte 

Pilzvergiftung". Selbst der aufgesuchte Arzt wird fast nur auf eine unbestimmte Magendarminfektion 

,,tippen" und diese entsprechend mit mehr oder weniger Erfolg behandeln. Nach einer eher sehr vor­

sichtigen Schätzung erkranken in Deutschland ernsthaft jährlich mindestens 5.000-10.000 Menschen 

an einer unechten Pilzvergiftung, davon wird kaum eine als solche erkannt. 

Die Verbraucher, die Pilze auf einem Markt oder in einem Geschäft kaufen, gehen grundsätzlich da­

von aus, dass die gekaufte Ware einwandfrei ist. Sie vertrauen darauf, dass die zuständigen Behörden 

,,ihr Lebensmittel" kontrollieren und keine Lebensmittel in einem verdorbenen bzw. nicht mehr ver­

kehrsfähigen Zustand vorhanden sind. 

Zwar kontrollieren die entsprechenden Lebensmittelkontrolleure der Ämter die Geschäfte und Märkte, 

aber bei Pilzen ist eine gefährliche Wissenslücke vorhanden, die dazu führt , dass die Lebensmittel­

kontrolleure meistens nicht wissen, was sie denn kontrollieren, bzw. sind unsicher oder auch un­

wissend, ob der Pilz noch verkehrsfähig ist oder nicht. Es fehlt hier nicht am Willen der Behörden bzw. 

deren Mitarbeiter, sondern schlichtweg an dem nötigen Fachwissen. 

Das gleiche trifft für die Verkäufer zu. Sie vertrauen aufgrund fehlender Fachkenntnisse darauf, dass 

die erworbenen Pilze aus dem Großhandel oder vom Hersteller in einem einwandfreien Zustand sind. 



228 Z. MYKOL. 70/2, 2004 

Die wirksamen Marktpilzkontrollen durch entsprechende Pilzsachverständige der DGJM sind in den 
meisten Kommunen in den letzten Jahren aus Einsparungsgründen abgeschafft worden. So schließt 
sich der Kreis. 

Um hier Abhilfe zu schaffen und den entsprechenden Ämtern, Personen und vor allem auch dem Ver­
braucher eine Entscheidungshilfe an die Hand zu geben, hatte sich Georg Müller schon vor Jahren ent­
schlossen, für die wichtigsten fünf „Marktpilze" Pilztafeln zu erstellen. Die Tafeln sollen jeden in die 
Lage versetzen, mindestens annähernd den Frischegrad, den Alterungszustand, die Essbarkeit und die 
Verkehrsfähigkeit der Pilze anhand der dort vorhandenen kurzen Pilzbeschreibung und der abgebil­
deten Pilze selbst zu überprüfen oder zu bestimmen. Somit sind die Tafeln auch für Schulungszwecke 
und als Referenzdarstellung sehr gut geeignet. 

Da die DGJM die Fachgesellschaft für Pilzkunde ist und Pilzsachverständige ausbi ldet, hat sie die 
Druckkosten von 5000 Blättern pro Pilzart übernommen, so dass jetzt die Tafeln erstmalig am 
25.09.2004 auf der Internationalen Tagung der DGJM der Öffentlichkeit vorgestellt werden konnten. 

Es ist die Tafel Nr. 1: Pfifferlinge, die Tafel Nr. 2: Champignons, die Tafel Nr. 3: Maronenröhrlinge, 
die Tafel Nr. 4: Steinpilze und die Tafel Nr. 5: Seitlinge. 

Primär ist es Aufgabe des Staates, die Gesundheitsfürsorge bzw. Vorsorge für die Bevölkerung durch­
zuführen. Die DGJM ist nur eine kleine Fachgesellschaft mit rund 1700 Mitgliedern ( davon sind rund 
750 Pilzsachverständige) und kann daher nur in einem sehr begrenzten Rahmen die Tafeln fördern und 
verbreiten. 

Aufgrund der großen Problematik und der Gesundheitsfürsorgepflicht des Staates wäre es sehr hilf­
reich, die Verbreitung der Tafeln an die zuständigen Ämter, Verbraucher- und Handelsorganisationen, 
an Ausbildungszentren für z.B. Verkaufs- und Einkaufspersonal, Mediziner und Gastronomen (Köche) 
usw. seitens des Bundesministeriums für Verbraucherschutz, Ernährung und Landwirtschaft durch­
zuführen oder zu fördern. 

Folgende Forderungen für den Verkauf von Marktpilzen sollten unbedingt erfüllt werden: 

1. Alle Gemeinden und Städte erlassen eine Marktpilzordnung, die DGJM erstellt eine Muster­
satzung. 

2. Eindeutiger Herkunftsnachweis und vor allem ein tatsächlich zutreffender. (Hier wird ständig 
gemogelt!) 

3. Das Pflück- bzw. Erntedatum muss zwingend angegeben werden. 

4. Schulung der Lebensmittelkontrolleure durch die DGJM 
5. Marktpilzkontrolleure der DGJM sind von den Gemeinden und Städten einzustellen bzw. zu be­

auftragen für sie tätig zu werden. 

6. Staatliche Anerkennung von DGJMPilzsachverständigen 

7. Jede Pilzverkaufsstelle hat an ihrem Stand eine Marktpilztafel, entsprechend der zu verkaufenden 
Pilzart, aushängen. Der Verkäufer (auch der Verbraucher) kann so vor Ort eine Einschätzung der 
Ware vornehmen. 

8. Die Verkäufer von Pilzen müssen über einen Sachkundenachweis von der DGJM verfügen 

9. Durch Punkt 7 und 8 würde man Verkäufer in Zugzwang bringen (vorsätzliche Straftat etc.). 

Bezugsquellen erfahren sie über das Internet: 

www.dgfm-ev.de 
www.wallhecke.de 



EBERT, H. & G. MÜLLER: Verbraucherschutztafeln 229 
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Verbraucherinformation über Marktpilze 
Nummer 1 Pfifferlinge (Cantharellus cibarius Fr.) 
Pfifferlinge sind feste und nicht feuchte Speisepilze. Hut und Stiel können farblich von Hellgelb bis fast Dottergelb vari­
ieren und das Fleisch ist bei frischen Pfifferlingen im Schnitt weiß bis blassgelb. überlagerte, d.h. zu lange aufbe­
wahrte und zu alte Pfifferlinge verändern ihre Farbe und können von außen sowie im Schnitt bräunlich- bis olivfarben 
aussehen. Solche Exemplare sind dann meistens je nach Luftfeuchtigkeit, Temperatur und Lagerungszeit feucht und 
schmierig und / oder mit Schimmel befallen, sogar Faulstellen treten auf. Auf diese Weise veränderte Pilze sind 
für den Verzehr nicht mehr geeignet und können unter Umständen sogar giftig wirken. Sie sind auf jeden Fall gesund­
heitsgefährdend. Daher dürfen nur einwandfreie und ohne sichtbare Mängel behaftete Pilze verkauft werden. 

Frisch gepflückte und einwandfreie Pfifferlinge 

Angefau lte Pfifferlinge. Die Pfeile zeigen die Faul­
stellen an. überlagert. Nicht mehr essbar! 

Die Pilze sind verfault, feucht und schmierig, das 
Fleisch ist durchgehend braun / oliv, riecht faulig und 
vollständig verdorben. Überlagert. Nicht mehr essbar! 

Nach dem Pflücken ca. 5 Tage lang gelagerte Pfiffer­
linge mit Farbveränderungen, aber noch einwandfrei. 

Angefaulte oder gar verfaulte und z. T. mit Schimmel 
befallene Pilze. Überlagert. Nicht mehr essbar! 

Der Pilz ist in Fäulnis, mit Schimmel befallen und 
vollständig verdorben. überlagert. Nicht mehr essbar ' 

Die gesetzlichen Bestimmungen für den Verkauf (Lebensmittelleitsätzc etc. / Artenschutzverordnung) sind einzuhalten. 

© 2004, Georg Müller. 27777 Ganderkesee. Dürerstraße 7. Konzept. Text u. Fotos. Alle Rechte vorbehalten. 
Pilzsachverständiger und Referent der Deutschen Gesellschafifiir Mykologie (DG.fM). www.wallhecke.de 
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½'/DGf Verbraucherinformation über Marktpilze 
Nummer 2 Zucht - C hampignons (AgarlcuJ bisporus (Lge.) Imbach) 
Zucht--ChMmp1goons sind f~-stc und nich1 feu<:htc Spei"'J!i~. Slid und fk~ sind im jungen und fri5chi:n Zustand wciß, 
die Lamellen hellrosa. d,..,- Hut Lst wem, ,nan. glan bi~ angcdriickl zan schurrig. Überlagerte. d.h. zu lange autbc­
wahrtc wid zu nhc Champignons veriind<.-m jlm, F:ube und k.önocn von oullc,, sowie im Sdinin dunk~lbci~ bis ~un­
hch al.lS$(hm. die lamdlenfart>c va,iienj<' na.:h Lllg<'fZell von ros.:i b•s schwan. Solche ExOOIJ)lare s,nd daM mc1~cns 
je nach l uflfeuchligkci1, Tcmpern!Ur und l..agcnm!P~ei! feudu. _sdunierig, weich. faulig und/ode,- ~il &himmel bc!allen 
lkT llu\ gibt lx,1 Dmd nach.. die l)rucksidk blc1bl. 1)1c ~l>n•ttStcll~ a_m St,clcndc ••Cfindcn s,ch ,c ~h Lagenei! von 
Weiß bis Braun. So vcrind<:rte Pi\1.c ,;nd für den Verzehr mcht mehr 1,1t."t1gDCt unter Umständen sogar g,fttg und auf jeden 
fall ~ndhcitsgcfil.hrdcnd. Daher dürfen nur cin„-andfrcic und ohne s id1tban: Mängd bchaftctc Pil1.e \o'Crbuft ,.-crdco 

Die Pil:ec si nd in Fiulni ~, die Lamellen 1icfschw11n, Jcr Vollstiodig verdorl,c~ Pil2e! Sie sind mit Schinunel 
S1ielschnit1 und du Hcis.::h sinJ bniunhch. die Druck- befallen. vcrf„ult. feucht, schinieng, dss Fleisch iS1 "~~ 
stellCll bleiben . Überbgert. 1',cht mehr C>Shl11' dw-chgchcnd braun, riecht f•u!ig. Der Hut i~ runz.::lig. die 

Lamellen sind ticfschw;uz. Übedagcrt. N..:h1 mchres,,bar' 

Dt<!jCtttdicl><IIB<'1,mmunll""JUr"""¼tb<,((L<t,,,,,.n,111cl~l,w,t"coc. f Ancnw,lll,u1~~1oi!ldew,,,ho.ltm 

c, 1004. Georg Müller. 17717 Gonderkestt. Diin>mmjk 7. KM:ep1. Tt:r.1 u. Fo/o.t. Allt RttAte w,rbeho/trn 
Pi/::.1u,.·hw:rlliitr1figcr wuJ Refert',i/ <lf!r IJt,,115ehM Gesd/1rhofifor Myku/ugit- (DG/M). ,..,..,.,.,,,1/h«tt.de 
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#/DG Verbraucherinformation über Marktpilze 
Nummer 4 Steinpilze (Boletus edulb Bull.) 
Stcinpilte sind ft,,;1e, dickflei.schigc Speisepilze. Slicl und Fleisch ~ind imjun_g,..,, und fri!IChen Zustand im Schnit_r weiß~ 
nicht seilen voo Madcu bcfälkn. l)ic Röhrenfarbe ist jWlg weiß, der ~lut ISI hcllbniun • rotbm!III trocken. bc:1 Fcuchug­
kcit schmierig. Übcrl•gene. d .h. zu lange aufbewahrte 11nd ro alte Röhrl inge ,·crtndcrn i11sbeson<lcrf; ihre Röhren• 
farbc. D,c Röhren könllCII je nach L~geneit weiß bis oliv (bnmn) a11sscbcn. Sokhe U.cmp!sre ,ind dann meisten~ je 
nach L11ftfcuch1igkci1, Tcmpen,!!lr und Lagenmgsuit feucht. schmierig. weich._fautig und/odc~ miT Se~i~I bc:fal~cn 
DcrHutgib1bci Drucknt1Ch.dicDruck&icllebJcibl.Oasl'lci;ichvcrindMsicllJenach½°~n von".'c10b1,1briunlich. 
So vcrändene Pilu ~ind für dc,n Venehr nichl mehr &«ignc-t. umcr Umständen !iOßl'l" g,f\tg und auf Jeden Fall gc-sund• 
hdt,;gcflihrtlend. Daher dürfi:n 11ur cinWllndfreie und ohne sichlbarc Mängel bchafle\C Pilze , ·erkauft wcrJcn. 

NachdemPßllckenca.2TJgclangkühlgelagertejunge 
S I h " '300ml 

Stark vmlndert! Du Hutflei!l<:h ist weich. die Röliren 
.,;chmicrig,mi1 Schim1nel bcfa llenundotivbisviolctt 
vcrfilrbt. ÜberlagM. Nicht mcl,r ci;sbar! 

_, 

,.. 
, t!!":;!_' • .... ~ 

. i-,~ k "".: .--. 
' ' • l • "' 4-:M- • 

., ' :'I .. ~ 
"'""°""'.~J~".: ~ .. 

Wcu:h. feucht. schmierig. faulig. von Maden und Die Pilze s ind in Fiiulnis und/oder mit Schimmel bc· 
Schimmel befallen. Die Röhrcns.:hichl is1 durchgdiend fallen. Sie rie<:hcn faul ig. smd ckdcrrcgcnd und \"Oll• 
olivfätb..'11. Üb,:rlagcn. N,c!,t md,r c,;.<Nlr' ständig verdorben. Überlagen. Nicht mehr c,,bar' 

01< &'""Zl,d...., 11<,.t,mm,mvrn ro,- d,,., Ve,~,.r11.,1:,e,,.,,, .. ,,11,1tsi1n <t<. 1 Af1<11><hutc,-=inlnuniJ """ <•ivut>:111<0 

C !O(U. G<'"<"ll MUl/er. 17777 Gu11</crkeue. Diintn.m,jJ.- 7. Kon:::.-pl. T<'xl u For<'<. Alle Rc<"htc ,-.,,1,ehult<'II 
Pilz.<1u·h,-,,r,1iindfr!er u,i,I R~/i-,..·nt d<'r o..,,.,,<,-h<'n Gesdl,chaf; fijr M,·k<Jl,>l!i<' fD{}(M/. "'"""·" ·allh« te de 
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W/DG Verbraucherinformation über Marktpilze 
Nu1nmer J J\-1 11 ront nröhrlini: (Rr•unk1ppe) (Xeroc:011111J badiuJ t-' r.) 

Maronenröhrlinge sind fes1e Spci,cpili~ Slicl und Flmch ~ind im jlllll!CII und &i,chcn Zusland im Schnitt wri8 und rasch 
bl,mmd. Die Röhrenfarbe ist juog blaßgdh. tler Ilm ist ka,;,tanicnbraun llOO trockro. bei l'rodttigh-i1 s,;hmierig. Übo....-lagenc, 
d.h. iu lange aufbew:thnc und 1.u a_l!c Röh~hOb'e v-cr.indcrn insl:,csond,i!rc ihre Rilhrenfatb,:. Die_ Röhn..-n könnenj~ ""':h 
U1111n2:c-it,·ooaußenblallgclbgnlnb1!>bnlunhthaussd>l.1,. Sok:hcEx,;,mpla1es1nd.bnnmc1~1cnsJC1111ChLul\fcucht1gkcit, 
Temperatur und Llogcningsuit feu<;ht, schmieri~ weich. fäulig und/oder mu Schimniel befallen. Oe,- Hul ~bt bei Druck 
na,;h. di" Dn,cltstdk bleibt. Die Schnittslclk am S1ickndo.l vttindcrt sith jl, nach Ulliitr.teit von Weiß bi~ Braun. Dcrar1ig 
vaindc-nc Pilze sind für dcfl V=lir nicht mehr geeignet. unter Umstlndcn sogar giflig und auf jeden Fall pundheilS­
jj;cfäludcnd. Dabcr dilrfen nur einwandfreie und ohne sithtbatt Milngcl bchancie Pilze vubuft wcrd,en 

Pilze. Die R6hmi bhaßilclb, die Dtucblcllc 
ll™)blau.DasFlcisctiislli::st.iniSchninbl111,end 

~ , D1ll(:k.'\lo!lon 

r. • 

y „ 
~,., ... , .. ~ tct, ... ~,; 0 0 

~ 

Übcrlagcnc Pilze. die Röhren sind hell olivfarben, die 
Dru.:kstcllcnolivbraunbi.,dunkc!blau.Das ll utncis..-hist 
weich. die Huldrucblcllc bk:ibl, Vcr1.cht ~hr bl.111:ni;!khl 

,,,. , ·_l· 
'"1 ... 
.. • ·.,, '1 

1 c ~dri tt • 

Nach dem Pflilckcn ca. 2 Tag,: lq kiihl gcl•gMc 
M1rwcnr(,hrlinge. noch einv.llndfrci 

Fubh1:h stark verinden. Die Röhren 11nd "..:ich. 
1ehmicrig und durchgehend oliv bis ~wanbnmn 
Übtrla11C11, N1chtmthrffi0llrl 

,,, .. .,,, 
-Assd• -\',"liaultc, schinicrigc, feuchte und w,:iclk! Pil:te . Die Die Pilze sind sc hmierig, in Fiiulnis und mit Schimmel 

Röhren sindoliv1,i1braun. da Stic!schniu i~t bcigrl)nlun befallen Sie ne<:licn Oiuhg s ind ekelerregend und 
bi~ braun. Überlagen. Nicht mehr cs~i»r• ,olls!and,g ,crdorbcn ÜbcrlagM Nicht mehr essbar' 

u,.....,...,lichnlBdlimmuqenfilrdo!IV<tbof(t.ot,,,,,,,ru11<ll<"'61.,.coc. l A11tmcho,.ver,.inll>ullf)1ind••"'uhal1e11 

0 1004. Gwrg M{il/u. 17777 Gan,/.,rk<'.f<'<'. Drifl'rJtroß<' 7. K„m,•pt. T<'.U u. Foto.r. Alle R,:c~I<' ,-orl,.,h„1/en 
Pil:;.rt1,·h,-.,r-$1lindi~u und Rcfetl'm der lku1&clte" Gut'liscMfifor Mykologie (DGfM). ,. . .,.,.; ,.y,l/herkt'.dc 

Deutsche Gesellschaft für Mykologie e.V. www.dgfm◄v.de 

W/DG Verbraucherinformation über Marktpilze 
Nummer S Seitlinge (Austcrn,eitllnge, Rill~licligc Scltlingc etc.) (Pk11ro1us (Fr.) Qut l.) 

Scitling1: 1ind fes1c wx1 nicht feuchte Spc,scpilze. S1icl, Lamellen und Fleisch 5ind im fmchen Zustand wciß. Die Hutfarbe 
\'!llliert zwiKhm b,,.ig.,,, graublau bis violc11braunllch"11rl. Der llut ist matt und gl.att wld kann auch Jung bzw. fnsch ctwu 
"dies ungiftiges Eigcnmyccl aufwi:iscn. Übc:rla~e. d.h. zu lange autbcwahn,: und "lll alte Seitlinge ,'Clindcm ihre 
Hutfarb.::. diese kann &elbbraun auHChen und da, EigcM1yn,! nimml stark "lll. Die Lamellen werden weich und w~n8-, 
die Fllfbc ,·ariicnjc na,;h L•l!C'lei! ,·on weiß 1,is braun&elb. Solche E~cmplare sind dann mcislCtlSjc MCh Luflfcuth\lg• 
keil. Tempe111lur 1111d Lagcrun~it foucht, schmierig. weich. fau!i3 und/oder mi1 Schinune! befallen. Der Hu1 ist weich 
und wässerig. So veriindenc Pil«: , ind rur d.:n Vcr.rehf nich1 rnchr gecign,1. Ullter Unlllinden !IOglLl" a iflig und wf)C(kn 
Fall gesundhcitsgcfähnlcnd. Daoo dürfen nur cinwa.ndfrcic und ohne sich1batt Mfingcl behanctc Pilze verlc.auft ""'--nlcn 

Frischc.cin10':lndfreicundfarblichu111CrschicdlicheSei1• 
lingc.DasFleischistfe:itundwicdicltmc!lcnweiß 

L lkln 
Weiche. faulige. w§s~rigcund schnncrige l'i\1.t:. D1cla• 
mcl!cn sind j!:dbbraun und ~lllrk von Eigcnm)·ze l befallen 
Ül><:rlagcn. t'l.ichtrneh1es.sh~r• 

Weich undcingcrill5C"u. die Lamellen sind bc:igcbraun . 
schmicrigundwliurig.Überl1g,:n. N~htmehrcssbllr' 

!)10 !"""211<he11 lkst1mn,unlr"'1 11ir 11,.,.1/cTl,.,flt<l><n"""'"dl01Wl><""' 1 An,,.,,c1..,,,..cr,:,ronunfl "t>d -,n,uh>ll<11 

C J()(}4. Georg MüllN: 1nn Gmul,·rk~.cr.-. Oün·rs/rujk l . Km1:q11. Te~, u Fmos All<' R.-ch1,, ,-ort,,•ho1/irn 
Pi/:.•(J<·h,-.:r,uändixn 1111d R~/crt•m d,,r 0.-1t1.<rht'" Gewll«·h11flfilr M.1k,>logir ({>G/M). 11~, .... ~allh,"rkd,• 
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