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Maden und Streichholzer in Speisepilzen
Hohe Beanstandungsquote bei tiefgefrorenen Import-Steinpilzen

HANS-PETER NEUKOM

Jede zweite Probe tiefgekiihiter Steinpilze
musste vom Kantonalen Labor Ziirich bean-
standet werden. Grund: massiver Madenbefall
sowie ganze Streichholzer als Fremdbestand-
teile.

Speisepilze sind sowohl in der Gastronomie
als auch im privaten Haushalt ein beliebter Ge-
schmackstrager fUr viele Gerichte und Saucen. Sie
lassen sich problemlos gefrieren oder trocknen
und stehen so den Pilzgourmets das ganze Jahr
zur Verfugung.

Das einheimische Angebot an Speisepilzen
reicht aber bei weitem nicht aus, um die grosse
Nachfrage nach den beliebten Kostlichkeiten in der
Schweiz zu decken. Immerhin werden hierzulande
schatzungsweise 15000 bis 20000 Tonnen wild ge-
wachsene und kultivierte Pilze konsumiert, was die
Schweiz zu einem Mekka der Pilzgourmets macht.
Daher werden grosse Mengen an frischen, getrock-
neten und tiefgekuhlten Pilzen importiert, und zwar
aus den verschiedensten Landern der Welt.

Wertvermindernd und unappetitlich

Die Verkehrsfahigkeit von wild gewachsenen
Speisepilzen ist in der schweizerischen Lebens-
mittel-Gesetzgebung durch die Verordnung Uber
Speisepilze und Hefe geregelt. Diese erlaubt bei-
spielsweise pro Priflos tiefgefrorener Speisepilze
maximal sechs Prozent von Maden befallene Pilze.
Bereits 2005 haben Untersuchungen an tiefgefro-
renen Steinpilzen gezeigt, dass dieser Wert zum
Teil massiv Uberschritten wurde. Daher nahm das
Labor auch letztes Jahr wiederum im Handel und
in Gastrobetrieben angebotene tiefgekihlte Stein-
pilze unter die Lupe. Die untersuchten Pilzproben
zeigten, dass die Qualitat an tiefgefrorenen Stein-
pilzen noch immer inakzeptabel ist. Jede zweite
Probe musste — vor allem infolge des unzulassig
starken Insektenbefalls — vom Labor beanstandet
werden. Bei einer Steinpilzprobe aus Italien lag der
Befall sogar bei 65 Prozent! In den meisten Fallen
handelt es sich dabei um Maden, haufig von Flie-
gen, welche ihre Eier in die Pilzfruchtkdrper legen.
Ein starker Madenbefall stellt zwar keine Gesund-
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heitsgefahrdung dar, wertvermindernd und unap-
petitlich ist er allemal.

Mangelnde Selbstkontrolle

Bei einer Steinpilzprobe aus Litauen lag der Ma-
denanteil zwar innerhalb der zulassigen sechs
Prozent, aber daflr musste das Labor in dieser
Probe das Vorkommen ganzer Streichholzer be-
anstanden. Diese befanden sich jeweils zwischen
Stielspitze und Hut zweier Steinpilzexemplare
(siehe Foto). Wahrscheinlich hat der Sammler die
Streichholzer zur Befestigung des abgebrochenen
Pilzhuts verwendet.

Die hohe Beanstandungsquote von uber 50
Prozent ist darauf zurtckzufihren, dass die Selbst-
kontrollpflicht bei Pilzimporteuren noch immer
ungenugend wahrgenommen wird. «Die Beurtei-
lung eines Insektenbefalls in tiefgefrorenen Pilzen
braucht viel Aufwand und Erfahrung. Es ist daher
unumganglich, Pilzimporte fachkundig zu untersu-
chen und bei Qualitatsmangeln zurickzuweisen.
Oft wird aber aus finanziellen Griinden beispiels-
weise auf die Fachkraft eines ausgebildeten Pilz-
kontrolleurs verzichtet», erklart Christoph Birgi,
Bereichsleiter des Kantonalen Labors Zurich, die-
sen unerfreulichen Befund.



foto-net/HANS-PETER NEUKOM

Tipps fiir Kauf und Lagerung von Pilzen

— Frische Pilze haben eine feste Konsistenz und
sind nicht matschig (faul). Ihr Geruch ist ange-
nehm. Bei weisslich-filzigen Stellen kann es sich
um Schimmelbefall handeln.

— Lassen Sie sich vor allem frische Steinpilze,
auch bereits halbierte, noch im Geschaft auf-
schneiden. So stellen Sie Madenbefall fest.

- Frische Pilze sollten nie in einem Plastiksack
gelagert werden. Sie schwitzen und beginnen sich
rasch zu zersetzen. Pilze moglichst in einem Pa-
pierbeutel transportieren.

— Frische Pilze kuhl und trocken in einem of-
fenen Plastik- oder Keramikgeschirr lagern und mit
einem luftdurchlassigen Tuch abdecken.

— In der Regel sollten frische Speisepilze inner-

Vom Kantonalen Labor Ziirich beanstandete, tiefgefrorene Steinpilze mit Streichhdlzern

halb eines Tages konsumiert werden.

— Beim Kauf von Trockenpilzen auf eine durch-
sichtige Verpackung wie Glas oder Cellophanbeu-
tel achten. So kann der Inhalt beurteilt werden.
Sind stark perforierte oder sogar von Insekten
verunreinigte und mit Schimmel befallene Pilze
sichtbar, ist von einem Kauf abzuraten.

- Die Beurteilung von tiefgefrorenen Steinpilzen
ist nicht einfach. Der Kunde muss sich hier vor
allem auf die Sorgfaltspflicht des Handlers verlas-
sen.

- Im Kuhischrank gelagerte Reste von Pilzge-
richten kdnnen ein bis zwei Tage danach gefahrlos
aufgewarmt werden.
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