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Einige Pilze sollte
man zur Sicherheit
20 Minuten kochen !

BLAUENDE PILZE
SIND ROH GIFTIG

Fleisch zu weich

AR Sporen zu
fest verfarbt
Schimmel

* voller Madenspuren

ANDERE:

rot = nicht essbar
oder giftig

blau = bldunde
Rohrlinge
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