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Verbraucherschutztafeln

Heinz Ebert & Georg Miiller

Das Problem der ,,Unechten Pilzvergiftung® und der groflachige Verkauf von verdorbenen Pilzen ist
der breiten Offentlichkeit bisher unbekannt gewesen. Essbare Pilze — ,,Marktpilze* — kénnen durch
duBere Einfliisse Vergiftungen auslosen, 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 Eiweil3-
zersetzung der Pilzfruchtkorper entsteht.

Der Verkauf von verdorbenen Pilzen auf Mérkten sowie in Lebensmittelméarkten usw. hat in den ver-
gangenen Jahren Formen angenommen, die erschreckend sind. So hat Georg Miiller aus Ganderkesee
z.B. im September 2003 fiir die Verbraucherzentrale in Bremen 14 Proben Pfifferlinge von unter-
schiedlichen Verkaufsstanden untersucht und festgestellt, dass rund 30 % der Proben nicht mehr ver-
kehrsfahig waren. Sie waren zum grofiten Teil verfault, matschig, verdorben und/oder verschimmelt.
In anderen Proben, die er z.B. fiir Lebensmitteluntersuchungsédmter oder Krankenhéuser begutachtete
waren bis zu 96 % der Pilze verdorben. Aber dieses ist nicht nur ein regionales Problem sondern ein
liberregionales, das den gesamten Pilzverkauf in Deutschland betrifft. So war Miiller z. B. im Juli 2004
in Miinchen auf dem Viktualienmarkt, wo unter anderem grofie Mengen Pfifferlinge angeboten wurden;
rund 20 % davon waren nicht mehr verkehrsfahig. In Leer waren rund 40 % der Pilze und in Oldenburg
tiber 60 % in einem nicht mehr verkehrsfahigen Zustand. Diese Zahlen und das Problem sind in der
Offentlichkeit bis auf einen sehr kleinen Expertenkreis unbekannt geblieben.

Es gibt kaum einen Pilzverkaufsstand — auch in Grofmarkten — mit nur einwandfreier Ware. Sie glauben
das nicht? Kaufen Sie willkiirlich iiber 3—4 Tage in einigen Geschéften oder auf dem Wochenmarkt
Champignons ein. Vergleichen Sie diese anschliefiend mit der Verbraucherinformationstafel Nummer
2 ,,Zucht- Champignons®. Sie werden tiber das Ergebnis sehr iiberrascht sein!

Wer denkt schon daran, gesundheitliche Probleme zu bekommen, wenn er Schnitzel mit einigen Cham-
pignons verzehrt. Haufig 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 Schétzung erkranken in Deutschland ernsthaft jahrlich 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 Geschéft kaufen, gehen grundsitzlich da-
von aus, dass die gekaufte Ware einwandfrei ist. Sie vertrauen darauf, dass die zustandigen Behorden
,,ihr Lebensmittel*“ kontrollieren und keine Lebensmittel in einem verdorbenen bzw. nicht mehr ver-
kehrsfahigen Zustand vorhanden sind.

Zwar kontrollieren die entsprechenden Lebensmittelkontrolleure der Amter die Geschifte und Mérkte,
aber bei Pilzen ist eine gefdhrliche Wissensliicke vorhanden, die dazu fiihrt, dass die Lebensmittel-
kontrolleure meistens nicht wissen, was sie denn kontrollieren, bzw. sind unsicher oder auch un-
wissend, ob der Pilz noch verkehrsfihig ist oder nicht. Es fehlt hier nicht am Willen der Behorden bzw.
deren Mitarbeiter, sondern schlichtweg an dem nétigen Fachwissen.

Das gleiche trifft fiir die Verkaufer zu. Sie vertrauen aufgrund fehlender Fachkenntnisse darauf, dass
die erworbenen Pilze aus dem Grof3handel oder vom Hersteller in einem einwandfreien Zustand sind.
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Die wirksamen Marktpilzkontrollen durch entsprechende Pilzsachverstindige der DGfM sind in den
meisten Kommunen in den letzten Jahren aus Einsparungsgriinden abgeschafft worden. So schlief3t
sich der Kreis.

Um hier Abhilfe zu schaffen und den entsprechenden Amtern, Personen und vor allem auch dem Ver-
braucher eine Entscheidungshilfe an die Hand zu geben, hatte sich Georg Miiller schon vor Jahren ent-
schlossen, fuir die wichtigsten fiinf ,,Marktpilze* Pilztafeln zu erstellen. Die Tafeln sollen jeden in die
Lage versetzen, mindestens annéhernd den Frischegrad, den Alterungszustand, die Essbarkeit und die
Verkehrsfahigkeit der Pilze anhand der dort vorhandenen kurzen Pilzbeschreibung und der abgebil-
deten Pilze selbst zu tiberpriifen oder zu bestimmen. Somit sind die Tafeln auch fiir Schulungszwecke
und als Referenzdarstellung sehr gut geeignet.

Da die DGfM die Fachgesellschaft fiir Pilzkunde ist und Pilzsachverstindige ausbildet, hat sie die
Druckkosten von 5000 Blittern pro Pilzart iibernommen, so dass jetzt die Tafeln erstmalig am
25.09.2004 auf der Internationalen Tagung der DGfM der Offentlichkeit vorgestellt werden konnten.

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

Primér ist es Aufgabe des Staates, die Gesundheitsfiirsorge bzw. Vorsorge fiir die Bevolkerung durch-
zufiihren. Die DGfM ist nur eine kleine Fachgesellschaft mit rund 1700 Mitgliedern (davon sind rund
750 Pilzsachverstindige) und kann daher nur in einem sehr begrenzten Rahmen die Tafeln férdern und
verbreiten.

Aufgrund der gro3en Problematik und der Gesundheitsflirsorgepflicht des Staates wire es sehr hilf-
reich, die Verbreitung der Tafeln an die zustindigen Amter, Verbraucher- und Handelsorganisationen,
an Ausbildungszentren fiir z.B. Verkaufs- und Einkaufspersonal, Mediziner und Gastronomen (Koche)
usw. seitens des Bundesministeriums fiir Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft durch-
zufiihren oder zu fordern.

Folgende Forderungen fiir den Verkauf von Marktpilzen sollten unbedingt erfiillt werden:

1. Alle Gemeinden und Stidte erlassen eine Marktpilzordnung, die DGfM erstellt eine Muster-
satzung.

2. Eindeutiger Herkunftsnachweis und vor allem ein tatsachlich zutreffender. (Hier wird stéindig
gemogelt!)

3. Das Pfliick- bzw. Erntedatum muss zwingend angegeben werden.
Schulung der Lebensmittelkontrolleure durch die DGfM

5. Marktpilzkontrolleure der DGfM sind von den Gemeinden und Stidten einzustellen bzw. zu be-
auftragen fiir sie tatig zu werden.

6. Staatliche Anerkennung von DGfM Pilzsachverstindigen

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

8. Die Verkéufer von Pilzen miissen iiber einen Sachkundenachweis von der DGfM verfiigen

9. Durch Punkt 7 und 8 wiirde man Verkaufer in Zugzwang bringen (vorsitzliche Straftat etc.).

Bezugsquellen erfahren sie iiber das Internet:

www.dgfm-ev.de
www.wallhecke.de
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//DGIM Verbraucherinformation iiber Marktpilze
Nummer 1 Pfifferlinge (Cantharellus cibarius Fr.)

Pfifferlinge sind feste und nicht feuchte Speisepilze. Hut und Stiel konnen farblich von Hellgelb bis fast Dottergelb vari-
ieren und das Fleisch ist bei frischen Pfifferlingen im Schnitt weiB bis blassgelb. Uberlagerte, d.h.zu lange aufbe-
wahrte und zu alte Pfifferlinge verandern ihre Farbe und konnen von auBlen sowie im Schnitt braunlich- 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 verdnderte Pilze sind
fiir den Verzehr nicht mehr geeignet und konnen unter Umstanden sogar giftig wirken. Sie sind auf jeden Fall gesund-
heitsgefahrdend. Daher diirfen nur einwandfreie und ohne sichtbare Méngel behaftete Pilze verkauft werden.

Nach dem Pﬂi’lcke ca. 5 Taée l:ang gelage Pfiffer-
linge mit Farbverinderungen, aber noch einwandfrei.
Ausschnitt Schimmel

g oW § S
Angefaulte Pfifferlinge. Die Pfeile zeigen die Faul- Angefaulte oder gar verfaulte und z.T. mit Schimmel
stellen an. Uberlagert. Nicht mehr essbar! befallene Pilze. Uberlagert. Nicht mehr essbar!

Die Pilze sind verfault, feucht und schmierig, das Der Pilz ist in Féulnis, mit Schimmel befallen und
Fleisch ist durchgehend braun / oliv, riecht faulig und vollstandig verdorben. Uberlagert. Nicht mehr essbar!
vollstindig verdorben. Uberlagert. Nicht mehr essbar!

h

Die gesetzlichen Bestimmungen fiir den Verkauf (Let ittelleitsétze etc. / Ar verordnung) sind einzuhalten.

© 2004, Georg Miiller, 27777 Ganderkesee, Diirerstrafie 7. Konzept, Text u. Fotos. Alle Rechte vorbehalten.
Pilzsachverstindiger und Referent der Deutschen Gesellschaft fiir Mykologie (DGfM). www.wallhecke.de
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Zucht - Champignons (Agaricus bisporus (Lge.) Imbach)
und Fisch sin iy fongen o Gischen Zustand weis,
rlagerte, dh. zu lange autbe-

Vot

Nummer 2
Zucht-Champignons sind feste und nicht feuchte Speisepilze. Sticl
die Lamellen hellrosa, der Hut ist weil, matt, glatt bis angedrickt zart schuppi
wahrte und zu alic Champignons verindern ihre Farbe und konnen von aufien sowie im Schitt dunkelbeige bis briun-
lich aussehen, ~dic Lamellenfarbe variiert je nach Lagerzeit von rosa bis schwarz. Solche Exemplare sind dann meistens
e nach Luffeuchtigkel, Temperstr und Lageruogseet fuch, schmierig weie, il undiode mit Schimmel befallen
Der Hut gibt ach, die Druckstelle bleibt. Die h je nach Lagerzeit von
Wei bis Braun. So vcrandv:nc Pilze sind fir den Verzhs ticht mehr gecignet, amér Uthoden sogar ifig und sufjeden
Fall Daher diirfen nur und ohne sichtbarc Mangel behaftete Pilze verkauft werden.

Nach dem Ernten ca. 3 Tage lang gelagerte Chamy
mit Farbverinderungen, aber noch cinwandffei.

ipignons.

Farblich stark verinderte Pilze. Das Fleisch ist
weich und beigebraun. Uberlagert. Nicht mehr essbar!

) = Daee

Vollstindig verdorbene Pilze! Sie sind mit Schimmel
befulen, vl fucr, s, doa Fleisch ist weich,

durchgehend braun, riecht faulig. Der Hut st runzelig, die

Lametien sind tefchwarz. Chelagert, Nicht b esbor

Uberlagerte Pilze, die Lamellen sind schwarzbraun, der
Stielschnitt ist braunlich wissrig. Verzehr bedenklich!

Die Pilze sind in Fiulnis, dic Lamellen tiefschwarz, der
Stielschnitt und_das Fleisch sind briunlich, die Druck-
stellen bleiben. Uberlagert. Nicht mehr essbar!

8 B fur den Verkauf (L
© 2004, Georg Miiller, 27777 Ganderkesee, Diirerstrafe 7. lmnv(pl Text u. Fotos. Alle Rechte vorbehalten
Pilzsachverstindiger und Referent der Deutschen Gesellschaft fiir Mykologie (DGIM). www.wallhecke.de
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Nummer 4 Steinpilze (Boletus edulis Bull.)
Steinpilze sind feste, dickflischige Speisepilze. Stiel und Fleisch sind im jungen und frischen Zustand im Schnitt weif und
nicht selten von Maden befallen. Die Rohrenfarbe ist jung weif, der Hut ist hellbraun - rotbraun trocken, bei Feuchtig-
keit schmicrig. Uberlagerte, d.h. zu lange aufbewahrte und zu_alte Rohrlinge verindern insbesondere ihre Rohren-
farbe. Die Rohren kdnnen je nach Lagerzeit wei bis oliv (braun) aussehen. Solche Exemplare sind dann meistens je
nach Luftfeuchtigkeit, Temperatur und Lagerungszeit feucht, schmierig, weich, faulig und/oder mit Schimmel befallen.
Der Hut gibt bei Druck nach, die Druckstelle bleibt. Das Fleisch verindert sich je nach Lagerzeit von weiB bis briunlich
So veriinderte Pilze sind fiir den Verzehr nicht mehr geeignet, unter Umstinden sogar giftig und auf jeden Fall gesund-
heitsgefihrdend. Daher dirfen nur einwandfieie und ohne sichtbare Mangel behaftete Pilze verkauft werden.

mwand!mt ‘Steinpilze. Die Rohren und das Fleisch sind

Nach dem Pflicken ca. 2 Tage lang kiihl gelagerte junge
flst und weiB. Auf dem Stielist das weie Netz zu sehen. Steinpil wandfrei.
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Verbrauchermformx!lon iiber Marktpilze
badius Fr.)

el und Flesc sin im jungen und frishen Zusand im Schrit e und rasch
der Hut st kastanienbraun und trocken, bei Feuchtigkeit schmierig. Uberlagert

Vit

Nummer 3
Maronenrohrlinge sind feste Speiscpilze.
blaund, D Relwenfubo it urg biaig
dh. zu lange aufbewahrte und 7u alte Rohrlinge verii
L.ugln:u von auBen blaf gelbgriin bis briunlich aussehen. Solche

Temperatur und Lagerungszeit feucht, schmicri

nach, die Druckstelle bleibt. Die Schnittstelle am Stilende verindert sich hieo ch Lagerzeit von Wei bis Braun. De
verinderte Pilze sind fiir den Verzehr nicht mehr geeignet, unter Umstinden sogar giftig und auf jeden Fall gesundheits-
gfihrdend. Daber difen nur imwandiicieund ohn sihibare Mangel behafict Pize verkauf werden.

Einwandfreie Pilze. Die Rohren blafigelb, dic Druckstelle Nach dem Pfliicken ca. 2 Tage lang kiihl gelagerte
frei.

Maronenrohlinge, noch einwand

‘graublau. Das Fleisch ist fest, im Schnitt blauend.

Farblich stark verandert. Die Rohren sind weich,
schmierig und durchgehend oliv bis schwarzbraun.
Uberlagert. Nicht mehr essbar

rlagerte Pilze, dic Rohren sind hell olivfarben, die
Druckstellen olivbraun bis dunkelblau, Das Hutfleisch ist
weich, die Hutdruckstelle bleibt. Verzehr sehr bedenklich!

Stielschnitt

Schimmel
befallen. Sie riechen faulig, sind ekelerregend und
volistindig verdorben. Uberlagert. Nicht mebr essbar!

Verfaulte, schmierige, feuchte und we
Rohren sind oliv bis braun, der Stielschnitt ist hclgehmun
bis braun. Uberlagert. Nicht mehr essbar!
Die gesetzlchen e den Verkauf (1
© 2004, Georg Miller, 27777 Ganderkesee, Direrstrae 7. Konzept, Text u. Fotos. Alle Rechte vorbehalten.
Pilzsachverstindiger und Referent der Deutschen Gesellschaft fiir Mykologie (DGIM). www.wallhecke.de

m Verbraucherinformation iiber Marktpilze

ummer 5 Seitlinge (Austernseitlinge, Rillstielige Seitlinge etc.) (Pleurotus (Fr.) Quél.)

Seitlinge sind feste uml nicht feuchte Speisepilze. Stiel, Lamellen und Fleisch sind im frischen Zustand weiB. Die Hutfarbe
variiert zwischen beige, graublau bis violettbraun/schwarz. Der Hut ist matt und glatt und kann auch jung bzw. frisch etwas
ingifiges Eigenmyeel aufwcisen. Uberlagenc, dh. 72 lange aufbewabrte und zu alte Seing verindern ihrs
Hutfarbe, diese kann gelbbraun ausschen und das Eigenmyzel nimmt stark zu. Die Lamellen werden weich und wiissrig.
dic Farbe variiert je nach Lagerzeit von weiB bis braungelb. Solche Exemplare sind dann meistens je nach Luftfeucht

keit, Temperatur und Lagerungszeit feucht, schmierig. weich, faulig und/oder mit Schimmel befallen. Der Hut ist weich
und wiisserig. So verinderte Pilze sind fiir den Verzehr nicht mehr geeignet, unter Umstiinden sogar giflig und auf jeden
Fall Daher dirfen nur und ohne sichtbare Mingel behaftete Pilze verkauft werden.
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twa 5 Tage lang kilhl gelagerte Pilze, die La
beige, aber noch elastisch. Verzeht unbenklich!
Ausschnitt [ m

Frische, cinwandfreic und farblich unterschiedliche Seit-
linge. Das Fleisch ist fest und wic die Lamellen wei.

Eigenmyzel

Uberlagerte Pilze, die wnd etw
~Lhm|xrvg die Druckstelle dunkeloliv, Das Hutfcsch
die Druckstelle bleibt. Verzehr sehr bedenklich!

Stark verindert! Das Hutfleisch ist weich, die Rohren
schmicrig, mit Schimmel befallen und oliv bis violett
verfiirbt. Uberlagert, Nicht mehr essba

d in Fiulnis und/oder mit Schimmel be-
echen faulig, sind ckeleregend und vol-
ert, Nicht mehr essh:

Weich, feucht. schmicrig, . von Maden und
Schimmel befallen. Die kuhmm\.cm ist durchgehend
olivfarben. Uberlagert. Nicht
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Die Scitlinge sind dunkelbeige, weich und etw
Lamele «chm)tn; Uberlagert. Verzehr sehr bedenklichi

LaMmellen
he, faulige. wassrige und schmicrige Pilze. Di
mellen sind gelbbraun und stark von Eigenmyzel befallen
Uberlagert. Nicht mehr esshar!

ie Lamellen sind beigebra

Weich und cingerisscr
schmierigund wissrig. Uberlagert. Nicht mehr essbar

Dic Pilze sind verfault, schmierig und vollstandig verdorben.
nm Huthaut und die Lamellen sind gelbbraun und stark von
enmyzel befallen. Uberlagert. Nicht mehr essbac
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