Deutsche Gesellschaft fiir Mykologie e.V.

Verbraucherinformation iiber Marktpilze
Seitlinge (Austernseitlinge, Rillstielige Seitlinge etc.) (Pleurotus (Fr.) Quél.)

Seitlinge sind feste und nicht feuchte Speisepilze. Stiel, Lamellen und Fleisch sind im frischen Zustand weil. Die Hutfarbe
variiert zwischen beige, graublau bis violettbraun/schwarz. Der Hut ist matt und glatt und kann auch jung bzw. frisch etwas
weiBes ungiftiges Eigenmycel aufweisen. Uberlagerte, d.h. zu lange aufbewahrte und zu alte Seitlinge verindern ihre
Hutfarbe, diese kann gelbbraun aussehen und das Eigenmyzel nimmt stark zu. Die Lamellen werden weich und wéssrig,
die Farbe variiert je nach Lagerzeit von weif} bis braungelb. Solche Exemplare sind dann meistens je nach Luftfeuchtig-
keit, Temperatur und Lagerungszeit feucht, schmierig, weich, faulig und/oder mit Schimmel befallen. Der Hut ist weich
und wisserig. So verdnderte Pilze sind fiir den Verzehr nicht mehr geeignet, unter Umsténden sogar giftig und auf jeden
Fall gesundheltsgef‘ahrdend Daher durfen nur einwandfreie und ohne sichtbare Miangel behaftete Pilze verkauft werden.
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Nummer 5

Lamellen
Eigenmyzel

L

Frische, einwandfr‘eie und Afarblic-l.l. untrchied'liciliEWSAéi’t-
linge. Das Fleisch ist fest und wie die Lamellen weil3.

Eigen’n;yzel

Die Seitlinge sind duqkelbeige, weich und etwas wissrig,
Lamellen schmierig. Uberlagert. Verzehr sehr bedenklich!

Welche faullge wissrige und schmierige Pllze Die La-
mellen sind gelbbraun und stark von Eigenmyzel befallen.
Uberlagert. Nicht mehr essbar!

Etwa 5 Tage lang kiihl gelagerte Pilze, die Lamellen sind
beige, aber noch elastlsch Verzehr unbulkluh

Weich undeingerissen, die Lamellen sind beigebraun,
schmierig und wissrig. Uberlagert. Nicht mehr essbar!

Die Pl]Z;;Ild verfault schmlerlg und volstndlg verdorben.
Die Huthaut und die Lamellen sind gelbbraun und stark von
Eigenmyzel befallen. Uberlagert. Nicht mehr essbar!

Die gesetzlichen Bestimmungen fiir den Verkauf (Lebensmittelleitsitze etc. / Artenschutzverordnung) sind einzuhalten.
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//DGEM Verbraucherinformation iiber Marktpilze
Nummer 2 Zucht - Champignons (Agaricus bisporus (Lge.) Imbach)

Zucht-Champignons sind feste und nicht feuchte Speisepilze. Stiel und Fleisch sind im jungen und frischen Zustand weiB,
die Lamellen hellrosa, der Hut ist weifl, matt, glatt bis angedriickt zart schuppig. Uberlascerte d.h. zu lange aufbe-
wahrte und zu alte Champignons verindern ihre Farbe und kénnen von auflen sowie im Schnitt dunkelbeige bis briun-
lich aussehen, die Lamellenfarbe variiert je nach Lagerzeit von rosa bis schwarz. 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. Die Schnittstelle am Sticlende verandert sich je nach Lagerzeit von
Weif bis Braun. So verinderte Pilze sind fiir den Verzehr nicht mehr geeignet, unter Umstdnden sogar giftig und auf jeden
Fall gesundheitsgefahrdend. Daher diirfen nur einwandfreie und ohne sichtbare Méngel behaftete Pilze verkauft werden.

N s b ———

Lamellen

~ i

Stlelschmtt ; b
Frisch gepfliickte und einwandfreie Champignons. Das Nach dem Ernten ca. 3 Tage lang gelagerte Champignons
Flelsch ist fest und weif, die Lamellen fleischfarben rosa. mit Farbverdnderungen, aber noch einwandfrei.

Uberlagerte Pi‘l.z‘e. die Lamellen sind schwarzbraun, der Farblich stark verdnderte Pilze. Das Fleisch ist
Stielschnitt ist braunlich wissrig. Verzehr bedenklich! WCICh und beigebraun. chrlagcrt Nicht mehr essbar!

" Ausschnitt

— Stielschnitt
Die Pilze sind in Faulnis, die Lamellen tiefschwarz, der Vollstindig verdorbene Pilze! Sie sind mit Schimmel
Stielschnitt und das Fleisch sind braunlich, die Druck-  befallen, verfault, feucht, schmierig, das Fleisch ist weich,
stellen bleiben. Uberlagert. Nicht mehr essbar! durchgehend braun, riecht faulig. Der Hut ist runzelig, die
Lamellen sind tiefschwarz. Uberlagert. Nicht mehr essbar!

Die gesetzlichen Bestimmungen fiir den Verkauf (Lebensmittelleitsitze etc. / Artenschutzverordnung) sind einzuhalten.
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//DGIM Verbraucherinformation iiber Marktpilze
Nummer 3 Maronenrohrling (Braunkappe) (Xerocomus badius Fr.)

Maronenrdhrlinge sind feste Speisepilze. Stiel und Fleisch sind im jungen und frischen Zustand im Schnitt weill und rasch
blauend. Die Réhrenfarbe ist jung blaBgelb, der Hut ist kastanienbraun und trocken, bei Feuchtigkeit schmierig. Uberlagerte,
d.h. zu lange aufbewahrte und zu alte Rohrlinge verdndern insbesondere ihre Rohrenfarbe. Die Rohren konnen je nach
Lagerzeit von auBen blaB gelbgriin bis braunlich 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. Die Schnittstelle am Stielende veréndert sich je nach Lagerzeit von Wei3 bis Braun. Derartig
verinderte Pilze sind fiir den Verzehr nicht mehr geeignet, unter Umstédnden sogar giftig und auf jeden Fall gesundheits-
gefdhrdend. Daher diirfen nur einwandfreie und ohne swhtbare Mingel behaftete Pllze verkauft werden.

Emwandfre Pilze. Die Rohren b]aBgelb die Druckstellc Nach dem Pfliicken ca. 2 Tage lang kiihl gelagerte
graublau Das Fleisch ist fest, im Schnitt blauend. Maronenrohrlinge, noch einwandfrei.

Ubelerte Pilze, die Rohren sind hell olivfarben, die Farblich stark verindert. Die Rohréﬁ sind V\elch
Druckstellen olivbraun bis dunkelblau. Das Hutfleisch ist schmierig und durchgehend oliv bis schwarzbraun.
v~c1ch die Huldruckstelle bleibt. Verzehr sehr huknkluh Uberlagert. Nicht mehr essbar!

Verfaulte, schmierige, feuchte und weiche Pilze. Die D;e PIIZC sind schmierig, in Faulnis und mit Schimmel

Rohren sind oliv bis braun, der Stielschnitt ist beigebraun befallen. Sie riechen faulig, sind ekelerregend und
bis braun. Uberlagert. Nicht mehr essbar! vollstdndig verdorben. Uberlagert. Nicht mehr essbar!

Die gesetzlichen Bestimmungen fiir den Verkauf (Lebensmittelleitsétze etc. / Artenschutzverordnung) sind einzuhalten.
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//DGEM Verbraucherinformation iiber Marktpilze
Nummer 1 Pfifferlinge (Cantharellus cibarius Fr.)

Pfifferlinge sind feste und nicht feuchte Speisepilze. Hut und Stiel kénnen farblich von Hellgelb bis fast Dottergelb vari-
ieren und das Fleisch ist bei frischen Pfifferlingen im Schnitt weil bis blassgelb. Uberlagerte, d.h. zu lange aufbe-
wahrte und zu alte Pfifferlinge verindern ihre Farbe und kénnen von auflen sowie im Schnitt bréunlich- 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.

r 1 : ; A~y =]
Nach dem Pfliicken ca. 5 Tage lang gelagerte Pfiffer-
linge mit Farbverdnderungen, aber noch einwandfrei.
usschnit s Schimmel

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 vollstdndig verdorben. Uberlagert. Nicht mehr essbar!

vollstindig verdorben. Uberlagert. Nicht mehr essbar!
Die gesetzlichen Bestimmungen fiir den Verkauf (Lebensmittelleitsitze etc. / Artenschutzverordnung) sind einzuhalten.
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//DGIM Verbraucherinformation iiber Marktpilze
Nummer 4 Steinpilze (Boletus edulis Bull.)

Steinpilze sind feste, dickfleischige Speisepilze. Stiel und Fleisch sind im jungen und frischen Zustand im Schnitt weil und
nicht selten von Maden befallen. Die Rohrenfarbe ist jung weil, der Hut ist hellbraun - rotbraun trocken, bei Feuchtig-
keit schmierig. Uberlagerte, d.h. zu lange aufbewahrte und zu alte Rohrlinge verdndern insbesondere ihre Rohren-
farbe. Die Rohren konnen je nach Lagerzeit weif 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 veréndert sich je nach Lagerzeit von weif3 bis braunlich.
So verinderte Pilze sind fiir den Verzehr nicht mehr geeignet, unter Umstdnden sogar giftig und auf jeden Fall gesund-
heitsgefihrdend. Daher diirfen nur einwandfreie und ohne sichtbare Mingel behaftete Pilze verkauft werden.

v { o o

Einwandfreie Steinpilze. Die Rohren und das Fleisch sind
fest und weifl. Auf dem Stiel ist das weifle Netz zu sehen.

Uberlagerte Pilze, die Rohren sind oliv und etwas Stark verdndert! Das Hutfleisch ist weich, die Rohren
schmierig, die Druckstelle dunkeloliv. Das Hutfleisch schmierig, mit Schimmel befallen und oliv bis violett
ist weich, die Druckstelle bleibt. Verzehr sehr bedenklich! verfarbt. Uberlagert. Nicht mehr essbar!
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Weich, feucht, schmierig, faulig, von Maden und Die Pilze sind in Faulnis und/oder mit Schimmel be-
Schimmel befallen. Die Rohrenschicht ist durchgehend fallen. Sie riechen faulig, sind ekelerregend und voll-
olivfarben. Uberlagert. Nicht mehr essbar! stindig verdorben. Uberlagert. Nicht mehr essbar!

Die gesetzlichen Bestimmungen fiir den Verkauf (Lebensmittelleitsitze etc. / Artenschutzverordnung) sind einzuhalten.
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