Der Zivilschutzverband informiert:

Welche Pilze sind genieBbar, welche giftig?

Tédlich giftig!

Griiner Knollenblét-
terpilz (Amanita phal-
loides): Ring am Stiel,
héutige Scheide an der
Stielbasis, Fleisch faserig.

Giftig!

Dickschaliger Kartof-
felbovist (Scleroderma
citrinum): Fruchtkérper
gelblich, fest, ohne
abwischbare Warzen. In

Laub- und Nadelwéldern.

Spitzschuppiger
Schirmling (Lepiota
aspera): Stiel nicht genat-
tert, Ring faserig-hdutig,
nicht verschiebbar.

GenieBBbar

Gemeiner RotfuB-
réhrling (Xerocomellus
chrysenteron): Stiel ohne
Netz, Hut im Alter typi-
scherweise aufreifend.
Essbar fir Mischgerichte.

GenieBbar

Perlpilz, Rétender
Wulstling (Amanita
rubescens): Fleisch mit
Rotverférbungen, Ring
gerieft. NIE roh essen!

Sehr giftig!

Frihjahrs-Lorchel
(Gyromitra esculenta):
Hut hirartig gewunden.

Giftig!

Dreifarbige Koralle
(Ramaria formosal:
Aste zumindest an den
Spitzen meist mit Gelb-
ténen.

UngenieBbar

Falscher Eierschwamm,
Falscher Pfifferling
(Hygrophoropsis auran-
tiaca): Hutunterseite mit
Lamellen, Hutoberfldche
samtig-filzig.

GenieBbr

Graubléttriger Schwe-
felkopf (Hypholoma
capnoides): Lamellen
gréulich, milder Ge-
schmack.

GenieBBbar

Reifpilz (Cortinarius
caperatus): Meist in
Fichtenwdaldern. Fleisch
ohne Gelbt&ne, Stiel mit
héutigem Ring.

Sehr giftig!

Gift-Héubling (Galerina
marginata): Stiel silbrig
berfasert, ohne Schup-
pen.

Giftig!

Fliegenpilz (Amanita
muscaria): Lamellen und
Stiel weiBlich, Stielbasis
verdickt und mit Warzen
besetzt.

UngenieBbar

Gallenrshrling (Tylopi-
lus felleus): Réhren auf
der Hutunterseite im Alter
rosa, Geschmack meist
stark bitter.

GenieBbar

Griinfeldriger Téubling
(Russula virescens):
Weder Ring noch
Scheide, Fleisch briichig,
bevorzugt Laubwalder.

GenieBBbar

Schopf-Tintling (Copri-
nus comatus): Hut mit
abstehenden Schuppen.
Wiesen, Wegrénder.
Jung essbar.

Sehr giftig!

Griinbléttriger Schwe-
felkopf (Hypholoma fa-

sciculare): Lamellen griin-
lich, bitterer Geschmack.

Wachst in Bischeln.

Gemeiner Rettich-
Helmling (Mycena
pura): Intensiver Geruch
nach Rettich.

UngenieBbar

SchanfuB-Rshrling
(Caloboletus calopus):
Stiel mit deutlicher
Netzstruktur, Hut kaum
aufreiBend. In Laub- und
Nadelwdaldern. Bitter.

GenieBBbar

Hahnenkamm-Koralle
(Ramaria botrytis agg.):
Aste ohne gelbe Farbts-
ne. Selten und schonens-
wertl

GenieBbar

Speise-Morchel (Mor-
chella esculenta): Hut mit
wabendhnlichen Struk-
turen.

Sehr giftig!

Kahler Krempling (Pa-
xillus involutus): Hut und
Stiel trocken, ohne gelbe
Farben in der Stielbasis.

Karbol-Champignon
(Agaricus xanthoderma):
Stielbasis luft bei Ver-
letzung schnell gelblich
an, Geruch unangenehm
tintenartig.

GenieBBbar

Apfel-Téubling (Rus-
sula paludosa): Mild
schmeckender Speisepilz,
bevorzugt Nadelwdalder
(Kiefern).

GenieBbar

e

Hallimasch (Armillaria
mellea agg.): Feine
Schuppen, weiBliches
Sporenpulver. Wird nicht
von jedem vertragen -
gut abkochen!

GenieBba

N

Steinpilz, Herrenpilz
(Boletus edulis): Rdhren
auf der Hutunterseite
im Alter grinlich, Ge-
schmack mild.

Sehr giftig!

Pantherpilz (Amanita
pantherina): Fleisch ohne
Rotverfdrbungen, Ring
nicht gerieft.

Giftig!

Kirschroter Spei-Tédub-
ling (Russula emetica):
Fleisch sehr scharf
schmeckend, bevorzugt
Nadelwdalder.

GenieBbar

Edel-Reizker (Lactarius
deliciosus): Hutrand
glatt, Milch orange. Ein
Kiefern-Begleiter.

GenieBBbar

Kaiserling (Amanita
caesarea): Lamellen und
Stiel gelblich, Stielbasis
mit dicker, héutiger Schei-
de. Selten und schonens-
wertl

GenieBBbar

Stockschwémmchen
(Kuehneromyces muta-
bilis): Stiel mit kleinen,
abstehenden Schiippchen.
Wachst bischelig an Holz.

Sehr giftig!

»

Riesen-Rétling
(Entoloma sinuatum):
Meist im Herbst in Laub-
waldern, die jungen
Lamellen sind gelblich.

Giftig!

Lila DickfuB (Cortinarius
traganus): In Nadel-
wildern. Fleisch im
Querschnitt gelblich, Stiel
héchstens mit faseriger
Ringzone.

GenieBBbar

Eierschwamm (Cantha-
rellus cibarius): Hutunter-
seite mit Leisten, Hutober-
flache glatt.

GenieBBbar

Kuhmaul (Gomphidius
glutinosus): Hut und
Stiel stark schleimig
(bei feuchtem Wetter),
Fleisch in der Stielbasis
gelb.

GenieBbar

Violetter Lacktrichter-
ling (Laccaria amet-
hystea): Unauffélliger
Geruch.

Sehr giftig!

Ziegelroter Risspilz
(Inocybe erubescens):
Fruchtkérper rétend, Ge-
ruch etwas unangenehm
siBlich bis spermatisch.

Giftig!

Satanspilz (Rubrobole-
tus sotonqs): Hut grau,
Stiel mit deutlicher Netz-
struktur, Geruch meist
unangenehm nach Aas
oder Urin.

GenieBbar

Flaschen-St&ubling
(Lycoperdon perlatum):
Fruchtkérper weiBlich,
eher weich, mit abwisch-
baren Warzen. Essbar, so
lange er noch weif ist.

Gniebur

Maipilz bzw. Mai-
ritterling (Calocybe
gambosa): Fruchtkérper
nicht verfarbend, Geruch
intensiv nach Mehl.

GenieBBbar

b
WeiBer Anis-Champig-
non (Agaricus arvensis):
Lamellen im Alter braun,

ohne Scheide an der
Stielbasis. Anis-Geruch.

Giftig!

Birken-Reizker (Lactari-
us torminosus): Hutrand
zottig, Milch weif. Scharf
schmeckend. Ein Birken-
Begleiter.

Gifti

Sparriger Schippling
(Pholiota squarrosal):
Grobe Schuppen, brau-
nes Sporenpulver. Un-
genieBbar bis schwach

giftig.
GenieBBbar

b

Flockenstieliger
Hexen-Rshrling (Neo-
boletus luridiformis): Hut
braun, Stiel mit Flocken,
Geruch schwach, unbe-
deutend.

GenieBBbar

Parasol, Gemeiner Rie-
senschirmling (Macrole-
piota procera): Grof3 und
staftlich, Stiel genattert,

Ring héutig, verschiebbar.

Den ,Ratgeber
Pilze” erhalten Sie
kostenlos bei:
Zivilschutzverband
Steiermark,

Stadt Graz - Sicher-
heitsmanagement,
steirischen Gemein-
dedmtern.

Download unter
www.zivilschutz.
steiermark.at

Erste Hilfe bei
Pilzvergiftungen

* Bis die Symptome einer Pilzvergiftung auftreten, kann es - je nach Art der
gegessenen Pilze - wenige Minuten bis zu mehreren Stunden dauern.

SICHERHEITS

INFORMATIONSZENTRUM

* Die ersten Anzeichen sind oft: Ubelkeit, SchweiBausbruch, Benommenbheit,
Gleichgewichtsstérungen, Halsbrennen, Brechreiz und Erbrechen, Durch-
fall, Fieberschibe.

* Bei Verdacht auf eine Pilzvergiftung: Sofort einen Arzt bzw. die Rettung
(Notruf 144) rufen und die sofortige Einlieferung in ein Spital veranlassen.
Die Vergiftungszentrale, Tel. (+43) 01 406 43 43, kann erste Auskiinfte er-
teilen, ob die Symptome auf eine Pilzvergiftung hinweisen.

* Niemals selbst ein Kraftfahrzeug lenken! Bei vielen Pilzvergiftungen kann
es zur Ohnmacht kommen.

* Nur im Notfall das Erbrechen auslésen (durch mechanische Reize wie
Finger in den Hals stecken oder Trinken von lauwarmem Salzwasser).

* Niemals Milch, Rizinusdl oder Alkohol verabreichen.

* Mdglichst alle Pilzreste, das Erbrochene und auch eine Stuhlprobe
aufbewahren. Fachleute kénnen daraus Rickschlisse auf die gegessenen
Giftpilze ziehen und die rasche, richtige Therapie einleiten.

Wenn méglich, die vergiftete Person
genau befragen:

* Wo und wann wurden die Pilze gefunden?
* Wie haben sie ausgesehen?

e Wie wurden sie aufbewahrt?

Notrufe

* Was glaubt der/die Erkrankte, gegessen

zu haben?
* Wann wurde welche Menge gegessen? Rettung 144
* Wie wurde die Mahlzeit zubereitete Euro-Notruf 112
* Was wurde dazu getrunken? Arzte-Notdienst 141
* Welche Krankheitssymptome sind schon Vergiftungs-
aufgetreten? informationszentrale
* Welche Erste-Hilfe-MaBnahmen wurden 01 406 43 43
durchgefihrte Bei Unfdllen am Berg:
* Méglichst auch Personen befragen, die Bergrettung 140

vom gleichen Gericht gegessen haben.
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