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BESCHREIBUNG

1 ALLGEMEINE RICHTLINIEN

1.1 Speisepilze

Speisepilze sind die essbaren Fruchtkoérper von Wild- oder Kulturpilzen (Zuchtpil-
zen) der in der Liste der Speisepilze (Tabelle 2, 4. Anhang) genannten Pilzarten,
welche direkt in Verkehr gebracht oder verarbeitet werden® 2 3,

Die Eintrage in der Liste der Speisepilze beziehen sich, so nicht anders angegeben,
auf die Verwendung der Fruchtkorper.

Pilze roh zu verzehren ist nicht zu empfehlen (schwere Verdaulichkeit, hitzelabile toxi-
sche Substanzen), ausgenommen davon sind geringe Mengen von Triffeln (Tuber

spp.).

In der Speisepilzliste werden keine Pilze genannt, die ausschlieBlich in Nahrungsergan-
zungsmitteln (ganze Pilze oder Extrakte) verwendet werden. Auch Mikropilze (fir bio-
technologische Prozesse oder Fermentationsprodukte) und Produkte aus Pilzmyzel
sind nicht gelistet.

In den Listen wird in den Anmerkungen u. a. auf den Gefahrdungsgrad der jeweili-
gen Pilzart (Rote Liste) verwiesen. Beim Sammeln von Wildpilzen ist allgemein zu
beachten, dass dadurch die Stabilitat des natlrlichen Lebensraums und die Erhal-
tung der Artim Sammelgebiet nicht beeintrachtigt werden dirfen (Anhang I, Teil |,
Nr. 2.2. der Verordnung (EU) 2018/848 uber die 6kologische/biologische Produk-
tion und die Kennzeichnung von ékologischen/biologischen Erzeugnissen).

Bestimmte Wildpilze kdnnen erhebliche Werte an gesundheitsschadlichen Schwerme-
tallen (Blei, Cadmium, Quecksilber) enthalten. Diese kdnnen sich im Kérper anreichern
und somit als Summationsgifte wirken, da sie schlecht abgebaut bzw. ungeniigend aus-
geschieden werden. Diese Wildpilze sollten nur ausnahmsweise und in kleinen Mengen
verzehrt werden (siehe Spalte Anmerkung in der Liste der Speisepilze (Tabelle 2, 4. An-
hang)). Zuchtpilze sind hingegen armer an diesen Schadstoffen, weil sie auf entspre-
chend kontrolliertem Substrat gezogen werden.

Speisepilze werden mit ihrer handelsiiblichen Bezeichnung entsprechend Tabelle 2 be-
nannt.

Nicht in der Tabelle 2 angefiihrte Speisepilze, insbesondere Zuchtpilze, kbnnen ebenso
in Verkehr gebracht werden oder zu Pilzerzeugnissen verarbeitet werden, wenn sie die
Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit erfillen und keine unzuldssigen neuarti-

*https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?Ink=18&url=https%253A%252F%252Fwork-
space.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS5%2B38-1981%252FCXS 038e.pdf

2 http://siwebl.dss.go.th/standard/Fulltext/codex/CXS 039E.pdf
3https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fwork-
space.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B40R-1981%252FCXS 040Re.pdf

4 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX%3A02018R0848-20220101&from=EN



https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B38-1981%252FCXS_038e.pdf
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B38-1981%252FCXS_038e.pdf
http://siweb1.dss.go.th/standard/Fulltext/codex/CXS_039E.pdf
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B40R-1981%252FCXS_040Re.pdf
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B40R-1981%252FCXS_040Re.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX%3A02018R0848-20220101&from=EN

gen Lebensmittel im Sinne der Verordnung (EU) 2015/2283 (iber neuartige Lebensmit-
tel (Novel Food) ® sind. Weitere Informationen zum Thema Novel Food und zur Abkla-
rung des Novel Food Status finden sich in der Unionsliste der Europaischen Kommis-
sion ©, auf der Homepage des BMSGPK (= Kommunikationsplattform VerbraucherIn-
nengesundheit) ’ sowie der AGES &,

AulSer Speisepilzen werden auch Produkte vermarktet, die durch diverse technologi-
sche Prozesse aus Pilzen hergestellt werden. Dabei sind u. a. die Bestimmungen lber
Nahrungserganzungsmittel ° und neuartige Lebensmittel zu beachten.

Zusatzliche Informationen finden sich auch in den von Deutschland veroffentlichten
Stofflisten, die unter Mitwirkung von Expertinnen und Experten aus Deutschland, Os-
terreich und der Schweiz erstellt wurden und als Orientierungshilfe bei der Verwen-
dung von Pflanzen, Pilzen und Algen als Lebensmittel oder Lebensmittelzutaten dienen
sollen.

Diese Stofflisten sind nicht rechtsverbindlich, erheben keinen Anspruch auf Vollstan-
digkeit und sind fiir eine Fortschreibung offen, um neuen wissenschaftlichen Erkennt-
nissen und der Entwicklung des Lebensmittelmarktes Rechnung zu tragen, so die Er-
lduterungen im Vorwort der 2. aber auch 3. Auflage °.

1.2 Pilzerzeugnisse

Pilzerzeugnisse sind verarbeitete und/oder haltbar gemachte Speisepilze, insbeson-
dere tiefgefrorene Pilze, Trockenpilze, Pilzpulver und PilzgrieR, sterilisierte Pilze, Essig-
pilze, milchsauer vergorene Pilze, eingesalzene Pilze, Pilze in Ol, Pilzextrakte, Pilzkon-
zentrate und Pilzkonzentratpulver.

2 ANFORDERUNGEN AN PILZE UND PILZERZEUGNISSE

Pilze und Pilzerzeugnisse erfiillen die allgemeinen und die speziellen Anforderungen im
Anhang, Tabelle 1 Standards fir Pilze und Pilzerzeugnisse.

2.1. Anforderungen an Frischpilze

Speisepilze werden als vollstandige Fruchtkorper (Langsschnitt zwecks Qualitatskon-
trolle ist zulassig) in Verkehr gebracht und sind hinsichtlich ihrer Identitat sorgfaltig
gepruft. Frischpilze sind sensorisch einwandfrei, nicht tiberreif, nicht GbermaRig wass-
rig und nicht sichtbar verschimmelt. Sie sind weitgehend von Erde, Blattern und Nadeln
befreit und nicht erheblich durch Madenbefall (Tabelle 1 Standards fiir Pilze und Pil-
zerzeugnisse) verandert.

Shttps://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:02015R2283-
202103278&qid=1685616628401

6 https://food.ec.europa.eu/safety/novel-food/authorisations/union-list-novel-foods en
"https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/neuartige_Im/neuartigelm.htmlitheading Abklae-
rung_des_Status

8 https://www.ages.at/mensch/ernaehrung-lebensmittel/lebensmittelinformationen/neuartige-lebensmittel
% https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20003219

10 https://www.bvl.bund.de//stofflisten



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:02015R2283-20210327&qid=1685616628401
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:02015R2283-20210327&qid=1685616628401
https://food.ec.europa.eu/safety/novel-food/authorisations/union-list-novel-foods_en
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/neuartige_lm/neuartigelm.html#heading_Abklaerung_des_Status
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/neuartige_lm/neuartigelm.html#heading_Abklaerung_des_Status
https://www.ages.at/mensch/ernaehrung-lebensmittel/lebensmittelinformationen/neuartige-lebensmittel
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20003219
https://www.bvl.bund.de/stofflisten

2.2. Anforderungen an Pilzerzeugnisse

Pilzerzeugnisse werden aus frischen Speisepilzen hergestellt, die sauber geputzt und
von den Ublicherweise nicht verwendeten, insbesondere madenbefallenen Teilen (Ta-
belle 1 Standards flr Pilze und Pilzerzeugnisse) befreit sind.

2.2.1. Tiefgefrorene Pilze

Tiefgefrorene Pilze sind Speisepilze, die die Anforderungen fir tiefgefrorene
Lebensmittel erfiillen 1.

2.2.2. Trockenpilze

Trockenpilze sind Speisepilze, ganz oder geschnitten, die durch Trocknung oder
Gefriertrocknung hergestellt werden.

2.2.3. Pilzpulver und Pilzgrie

Pilzpulver wird durch feines, Pilzgrield durch grobes Vermahlen getrockneter Speise-
pilze hergestellt.

2.2.4. Sterilisierte Pilze

Sterilisierte Pilze sind frische oder vorbehandelte Speisepilze, die durch Hitzesterilisa-
tion in geeigneten Behaltern haltbar gemacht werden.

2.2.5. Essigpilze

Essigpilze sind Speisepilze, die nach entsprechender Vorbehandlung in Essig eingelegt
werden.

2.2.6. Milchsauer vergorene Pilze

Milchsauer vergorene Pilze sind Speisepilze, die durch einen Fermentationsprozess
hergestellt werden, bei dem die zur Haltbarmachung erforderliche Milchsdure ent-
steht.

2.2.7. Eingesalzene Pilze
Eingesalzene Pilze sind Speisepilze, die durch Kochsalz haltbar gemacht werden.

2.2.8. Pilzein Ol

Pilze in Ol sind Speisepilze, die nach entsprechender Vorbehandlung in Speiseél einge-
legt werden.

2.2.9. Pilzextrakte

Pilzextrakte sind haltbar gemachte wassrige Auszlige aus Speisepilzen.

2.2.10. Pilzkonzentrate

Pilzkonzentrate sind Auszilige aus Speisepilzen, die durch Eindicken bis zu einem zah-
flissigen Zustand haltbar gemacht werden.

1 https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=10010794



https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=10010794

2.2.11.
Pilzkonzentratpulver sind Trockenprodukte aus Auszligen von Speisepilzen.

Pilzkonzentratpulver

3. BEURTEILUNG

Die Beurteilung erfolgt gemalR den allgemeinen Beurteilungsgrundsatzen des Codex-
kapitels A 3 ,Allgemeine Beurteilungsgrundsatze®.

4. ANHANG

Tabelle 1 listet die Standards fir Pilze und Pilzerzeugnisse auf. Tabelle 2 ist die Liste der

Speisepilze.

Tabelle 1: Standards fiir Pilze und Pilzerzeugnisse

Angabenin | NaCl Max. Was- Max. mine- | Max. orga- Max. Gehalt | Max. Gehalt
m/m Masse | und sergehalt ralische Ver- | nische Ver- | an maden- an stark ma-
pro Masse andere unreinigun- | unreinigun- | geschadig- dengescha-
Gew.-% Stoffe gen 12 gen vegeta- | ten Pilzen digten Pil-
bilen Ur- insgesamt ** | zen ®
sprung 3
Pilzerzeug-
nisse
Trocken- gefrierge- 2% 0,02 % Wildpilze Wildpilze
pilze trocknet 20 % 10%
6 %
getrocknet Shiitake Kulturpilze Kulturpilze
12 % 1% 1% 0,5%
Shiitake
13 %
Sauerpilzer- 0,10 % 0,02 % Wildpilze Wildpilze
zeugnisse 6 % 2%
Kulturpilze Kulturpilze
1% 0,5%
Pilze in Ol 0,10 % 0,02 % Wildpilze Wildpilze
6 % 2%
Kulturpilze Kulturpilze
1% 0,5%
milchsauer Milch- 0,20 % 0,10 % 4% 2%
vergorene saure
Pilze mind.
1%
sterilisierte 0,20 % 0,02 % Wildpilze Wildpilze
Pilze 6 % 2%

12 Mineralische Verunreinigungen” sind insbesondere Beimischungen, die als in Salzsdure unldsliche Reste zu-

rickbleiben.

13 Organische Verunreinigungen“ sind insbesondere Beimischungen von Pflanzenteilen, wie Blitter, Tannenna-

deln oder Torf.

14 Madengeschadigt ist ein Fruchtkérper (bzw. Fruchtkérperteil bei Trockenpilzen), der grobsinnlich wahrnehm-
bar Einstiche (MadenfralRgange) aufweist, die sich noch ausschneiden oder abbrechen lassen. Bei Frischpilzen

muss der Fruchtkorper nach dem Aufschneiden noch eindeutig bestimmbar sein.

15 Stark madengeschadigt ist ein Fruchtkdrper (bzw. Fruchtkérperteil bei Trockenpilzen) bei dem sich die Maden-
nester nicht ausschneiden oder abbrechen lassen.




Angabenin | NaCl Max. Was- Max. mine- | Max. orga- Max. Gehalt | Max. Gehalt
m/m Masse | und sergehalt ralische Ver- | nische Ver- | an maden- an stark ma-
pro Masse andere unreinigun- | unreinigun- | geschadig- dengescha-
Gew.-% Stoffe gen 12 gen vegeta- | ten Pilzen digten Pil-
bilen Ur- insgesamt * | zen ®
sprung 3
Kulturpilze Kulturpilze
1% 0,5%
tiefgefro- 0,20% 0,02 % Wildpilze Wildpilze
rene Pilze 6 % 2%
Kulturpilze Kulturpilze
1% 0,5%
Pilzpulver, Griefs 13 % 2% keine keine keine
Pilzgriel
Pulver 9 %
Pilzextrakte, | Max. keine keine keine keine
Pilzkonzent- | NaCl
rate 20 %
getrocknete | Max. keine keine keine keine
Pilzkonzen- | NaCl
trate 5%
eingesal- NaCl 0,30 % 0,05 % Wildpilze Wildpilze
zene Pilze 15% 6 % 2%
mind.
NaCl Kulturpilze Kulturpilze
18 % 1% 0,5%
max.
Frische Pilze Wild- Wild- Wildpilze Wildpilze
pilze pilze 6 % 2%
1% 0,3%
Kulturpilze Kulturpilze Kulturpilze Kulturpilze
0,5% ganz 1% 0,5%
8%
Kulturpilze
abgeschnit-
ten 1% '°

16 Der Terminus ,abgeschnitten” meint den Stiel des Fruchtkérpers ohne die untere Stielbasis (u. U. mit organi-
schen Verunreinigungen).




Tabelle 2: Liste der Speisepilze

Wissenschaftliche Be-
zeichnung

Deutsche Bezeich-
nung

Anmerkung

Agaricus arvensis

Anischampignon,
Schafchampignon,
Schafegerling

Verstarkte Aufnahme von Schwerme-
tallen (Quecksilber)

Agaricus augustus

Riesenchampignon,
Riesenegerling

Verstarkte Aufnahme von Schwerme-
tallen (Blei)

Agaricus bisporus

Kulturchampignon, E-
gerling, Cremecham-
pignon, Portobello,
Zuchtchampignon

Agaricus bitorquis

Stadtchampignon

nicht zum Verzehr geeignet, wenn
Fruchtkorper an stark befahrenen
StraRen (Schadstoffbelastung) oder
von Hunden frequentierten Platzen
(Kontamination mit Bakterien, Parasi-
ten) wachsen

Agaricus campestris

Feldchampignon,
Wiesenchampignon,
Wiesenegerling

Verstarkte Aufnahme von Schwerme-
tallen (Cadmium, Quecksilber, Blei)

Agaricus essettei

Schiefknolliger Anise-
gerling

Verstarkte Aufnahme von Schwerme-
tallen (Cadmium)

Agaricus langei

GrofRer Wald-Cham-
pignhon

Agaricus subrufescens

Mandelegerling,
Mandelpilz, Sonnen-
pilz, Sonnenchampig-
non

Agaricus sylvaticus

Waldchampignon

Verstarkte Aufnahme von Schwerme-
tallen (Cadmium)

Agaricus sylvicola

Diinnfleischiger Ani-
segerling

Verstarkte Aufnahme von Schwerme-
tallen (Blei)

Albatrellus ovinus

Schafporling, Scha-
feuter

Amanita caesarea

Kaiserling, Orange-
gelber Wulstling

nur importierte Pilze, gefahrdete Art




Wissenschaftliche Be- Deutsche Bezeich- Anmerkung
zeichnung nung
Amanita rubescens Perlpilz

Auricularia auricula-ju-
dae

Judasohr, Ohrlappen-
pilz

Auricularia nigricans
(= polytricha)

Mu-Err, Mu-Err-Pilz,
black fungus, Wol-
kenohrpilz

Boletinus cavipes

HohlfuRrohrling,
Brauner HohlfuRRréhr-
ling

Boletus aereus

Eichen-Steinpilz, Ei-
chen-Herrenpilz,
Schwarzhdtiger Stein-

pilz

Boletus edulis

Herrenpilz, Steinpilz,
Fichten-Steinpilz

Boletus pinophilus

Kiefern-Steinpilz, Kie-
fern-Herrenpilz, Foh-
ren-Steinpilz, Fohren-
Herrenpilz

Boletus reticulatus

Sommer-Steinpilz,
Sommer-Herrenpilz

Calocybe gambosa

Maipilz, Georgsritter-
ling

Calocybe indica

Indischer Schonkopf,
Milky mushroom

Calvatia gigantea

Riesenbovist

Cantharellus cibarius agg.

Eierschwammerl,
Pfifferling

Chlorophyllum olivieri

Olivbrauner Safran-
schirmling

Choiromyces meandrifor-

mis

WeilStriiffel, Maan-
dertriffel




Wissenschaftliche Be-
zeichnung

Deutsche Bezeich-
nung

Anmerkung

Coprinus comatus

Schopftintling

Craterellus cornucopioi-
des

Totentrompete,
Herbsttrompete

Craterellus lutescens

Starkriechender Pfif-
ferling, Morgenrot-
Pfifferling, Duftleist-
ling, Starkriechender
Leistling

Craterellus tubaeformis

Trompeten-Pfiffer-
ling, Durchbohrter
Leistling

Cyclocybe cylindracea

Sudlicher Schiippling,
Sudlicher Ackerling,
Pioppino

nur kultiviert; potentiell gefahrdete
Art

Fistulina hepatica

Ochsenzunge, Leber-
reischling

Flammulina velutipes
agg.

SamtfuBribling, Win-
terpilz, Enoki,
Schneepilz

Grifola frondosa

Klapperschwamm,
Maitake

nur kultiviert; gefahrdete Art

Hericium coralloides

Astiger Stachelbart

nur kultiviert; gefahrdete Art

Hericium erinaceum

Stachelbart, Igelsta-
chelbart, Shan Fu,
Pom Pom Blanc, Af-
fenkopf

nur kultiviert; vom Aussterben be-
droht

Hydnum repandum agg.

Semmelstoppelpilz

Hydnum rufescens agg.

Rotlicher Sem-
melstoppelpilz

Hypholoma capnoides

Rauchblattriger
Schwefelkopf




Wissenschaftliche Be-
zeichnung

Deutsche Bezeich-
nung

Anmerkung

Hypsizygus ulmarius

Buna shimeji,
Shimeji, Brauner Bu-
chenpilz,

WeilRer Buchenpilz,
Buchenrasling

nur kultiviert; stark gefahrdete Art

Imleria badia

Maronenrdhrling

Verstarkte Aufnahme von Schwerme-
tallen (137Céasium)

Kalaharituber pfeilii

Kalaharitriffel

Kuehneromyces mutabilis

Stockschwammchen

Lactarius lignyotus

Mohrenkopf, Rauch-
fangkehrer, Schwarz-
kopfmilchling,

Lactarius deliciosus

Edelreizker, Reizker

Lactarius volemus

Bratling, Milchbrat-
ling

Laetiporus sulphureus

Schwefelporling

Leccinum scabrum agg.

Birkenpilz, Birken-
Raufullréhrling

Leccinum versipelle agg.

Birken-Rotkappe

Lentinula edodes

Shiitake, Shiitakepilz

Lepista nuda

Violetter Rotelritter-
ling

Lyophyllum decastes

Panzerrasling, Ge-
panzerter Rasling,
Erdzimmermandl|




Wissenschaftliche Be-

Deutsche Bezeich-

Anmerkung

zeichnung nung

Lyophyllum fumosum Frostrasling, Rauch-
grauer Blschel-Ras-
ling, Frost-Blischel-
Rasling

Lyophyllum shimeji Hon-Shimeji

Macrolepiota mastoidea

Zitzen-Riesenschirm-
ling

Macrolepiota procera
agg.

Parasol, GroRRer Rie-
senschirmling

Marasmius oreades

Nelken-Schwindling,
Feld-Schwindling

Morchella elata agg.

Spitzmorchel

Morchella esculenta agg.

Morchel, Speisemor-
chel

Moycetinis scorodonius

Knoblauchschwind-
ling, Mousseron

Verwendung vornehmlich als Gewlirz-
pilz

Pholiota nameko

Nameko, Nameko-
pilz, Chinesisches
Stockschwammchen,
Namekoschippling

Pleurotus citrinopileatus

Gelber Austernpilz,
Limonenseitling, Gel-
ber Austernseitling

Pleurotus cornucopiae

Rillstieliger Seitling

nur kultiviert; potentiell gefahrdete
Art

Pleurotus cystidiosus

Abalone-Seitling

Pleurotus djamor (= P.
salmoneostramineus)

Rosaroter Seitling,
Rosaroter Austern-
seitling




Wissenschaftliche Be-
zeichnung

Deutsche Bezeich-
nung

Anmerkung

Pleurotus eryngii agg.

Krauterseitling, Rie-
senfenchel-Seitling,
Laserkraut-Seitling

nur kultiviert; stark gefahrdete Art

Pleurotus ostreatus

Austernseitling, Aus-
ternpilz

Pleurotus pulmonarius

Lungenseitling

Polyporus umbellatus

Eichhase

nur kultiviert; potentiell gefdahrdete
Art

Russula cyanoxantha

Frauentaubling

Russula vesca

Speisetaubling

Russula virescens

Grunfeldriger Taub-
ling

Sarcodon imbricatus

Habichtspilz, Ha-
bichtsstoppelpilz,
Hirschling

Verwendung vornehmlich als Gewdirz-
pilz

Sparassis crispa

Krause Glucke

Stropharia rugosoannu-
lata

Braunkappe, Kultur-
trauschling, Rotbrau-
ner Riesentrduschling

Suillus collinitus

Ringloser Butterpilz

Suillus granulatus

Kérnchenroéhrling,
Schmerling

Suillus grevillei

Goldrohrling, Gelber
Schmierrohrling

Suillus luteus

Butterpilz




Wissenschaftliche Be-
zeichnung

Deutsche Bezeich-
nung

Anmerkung

Terfezia arenaria und
verwandte Sippen

Sandtriiffel, Wisten-
triffel, Lowentriffel

Tirmania nivea

WeilRke Wistentruffel

Tremella fuciformis

Silberohr

Tricholoma matsutake

Matsutake

nur importierte Pilze; potentiell ge-
fahrdete ArtArt

Tuber aestivum

Sommer-Triiffel, Bag-
noli-Triffel, Italieni-
sche Triiffel

Tuber borchii

Toskana-Truffel,
Weile Frihjahrs-
Triffel, WeiRliche
Triffel, Bianchetti-
Triffel

Tuber himalayense

Himalaya-Truffel

Tuber indicum

Chinesische Triiffel,
China-Truffel,
Schwarze Winter-
Triffel

Tuber magnatum

Piemont-Triffel,
WeilRe Piemont-Trif-
fel, WeiRe Triffel,
Alba-Triffel

Tuber melanosporum

Perigord-Triiffel,
Schwarze Perigord-
Triffel

Tuber mesentericum Gekrose-Triffel,
Teer-Triffel, Asphalt-
Triffel

Tuber oligospermum Wenigsporige Triffel,
Rundsporige Triiffel

Tuber pseudohimalay- Chinesische Hohl-

ense Triffel, Falsche Hi-

malaya-Triffel




Wissenschaftliche Be-
zeichnung

Deutsche Bezeich-
nung

Anmerkung

Tuber uncinatum

Burgunder-Triffel

Verba bohemica

Bohmische Verpel,
Runzelverpel

Volvariella diplasia

Scheingras-Scheidling

Volvariella volvacea

Reisstrohpilz, Reis-
strohscheidling,
Schwarzstreifiger
Scheidling

nur kultiviert; potentiell gefahrdete
Art

Xerocomellus chrysente-
ron agg.

RotfulRrohrling

Xerocomus subtomento-
Sus

Ziegenlippe, Olivfar-
bener Filzréhrling
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