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PERISKOP 5

DR. MED. RENE FLAMMER

Russula olivacea Sitta und Mitautoren (1) berich-
ten uber zwei kollektive Vergiftungen in Italien, ver-
ursacht durch nicht gar gebratene Rotstielige Le-
dertaublinge. Ubelkeit, Bauchkrampfe, Erbrechen
und Durchfall mit unterschiedlichen Latenzzeiten
zwischen zwei und zehn Stunden waren die Regel.
Schon kleine Mengen konnen heftige Brechdurch-
falle auslosen. Der knackige, wohlschmeckende
Pilz mit dem festen Fleisch wird haufig roh genos-
sen oder grilliert, wobei die Pilze nicht genugend
durchgebraten werden. Auch in der Westschweiz
erkrankten im Herbst 2005 zwei von vier Personen
an heftigem Erbrechen nach Genuss nicht gar ge-
kochter Rotstieliger Ledertaublinge. Die Latenzzeit
betrug in beiden Fallen zwei Stunden (2).
1.SITTAN, FONTANA P, BRAGALLI A: Le intossicazioni da Rus-
sula olivacea in Italia: dati «storici» e situazione attuale.
2005; 44: 29-35.
2. RUIZ V. Pers. Mitt. 2005.

Mykologische Tiicken ES geschah im Herbst
2005. Vier Soldaten taten sich gtlich an einem Mo-
nogerichtvon Pilzen. Nach der Mahlzeit erklarte ein
Bauer den Soldaten, dass sie einen todlichen Pilz
genossen hatten, namlich Cortinarius orellanus.
Von Panik ergriffen, begaben sie sich ins nachste
Spital mit noch frischen Exemplaren des fraglichen
Pilzes. Der Pilz wurde als Lactarius subdulcis iden-
tifiziert. Die Soldaten blieben beschwerdefrei.

RUIZ V. Pers. Mitt. 2005.

Salmonellen in Trockenpilzen Gemass einem
Bericht des Pressedienstes des Bundesinstituts
fUr gesundheitlichen Verbraucherschutz und Ve-
terindrmedizin, Berlin, stieg die Zahl der mit Sal-
monellen kontaminierten Trockenpilze seit 1998
stetig an. In allen Fallen handelte es sich um im-
portierte Ware aus dem asiatischen Raum. Bei kor-
rekter Zubereitung besteht keine gesundheitliche
Gefahr. Allerdings mussten die Pilze dabei wah-
rend mindestens 10 Minuten auf 80 Grad Celsius
erhitzt werden. Der Pressedienst warnt jedoch
vor zu langem Einweichen der Pilze. Besonders
wenn sie uber Nacht und in lauwarmem Wasser
eingeweicht werden, kommt es zu einer starken
Vermehrung der Salmonellen. Eine weitere Gefahr
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besteht in der Verunreinigung (Kontamination) von
Klchengeschirr und Salaten.
Hersteller und Importeure von Trockenpilzen wer-
den aufgefordert, die Ursachen der Kontamination
zu beheben. Dieser Aufruf wird die Produzenten
und Importeure wohl kaum zu einer Verhaltens-
anderung bewegen. Denn der Hygienestandard
in einigen der Exportlander des Fernen Ostens ist
noch vorsintflutlich. Verunreinigungen durch Dau-
erausscheider, an Durchfallen Erkrankte, Ratten
und Mause bleiben noch auf Jahrzehnte hinaus
ein Dauerbrenner. Die bedenkliche Anal- und Han-
dehygiene beginnt ja schon bei den Pilzsammlern.
Hier bei einer oft in armlichen Verhaltnissen leben-
den Bevolkerung, flr die Hygiene ein Fremdwort
ist, Remedur schaffen zu wollen, bleibt eine Uto-
pie. Ergo: verzichten, oder nicht zu lange wassern,
langes Erhitzen bei mindestens 80 Grad und tadel-
lose Kluchenhygiene. Der Periskopiker pladiert fur
Verzicht.
Pressedienst bgvv des Bundesinstituts fir gesundheitlichen
Verbraucherschutz und Veterinarmedizin. Berlin 2002.

Amanita regalis Der KOnigs-Fliegenpilz oder
Braune Fliegenpilz zahlt in Std- und Mitteleuropa
zu den seltenen Pilzen. Er wurde von der Deut-
schen Gesellschaft fur Mykologie zum «Pilz des
Jahres 2000» erklart. Heimischist er im naturlichen
Fichtenareal. Kriegelsteiner (1) meldet flr Baden-
Wirttemberg nur vier Fundstellen. In Deutschland
wurde A. regalis im Harz, im Tharingerwald, im Erz-
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gebirge, Frankenwald, Oberpfalzer- und Bohmer-
wald gefunden. Sein Hauptverbreitungsgebiet ist
Skandinavien. T.Stijve (2) hat sich die MUhe genom-
men, die magere Literatur Uber A. regalis genau
unter die Lupe zu nehmen. Wahrend A. muscaria
toxikologisch unbedeutende Mengen von Musca-
rin enthalt, konnte bei A. regalis und A. pantherina
kein Muscarin nachgewiesen werden. Bei den un-
tersuchten Proben waren Ibotensaure und Musci-
mol (berechnet als Muscimol in % Trockengewicht)
hoher als bei A. muscaria:

Bandbreite:
A. muscaria 0,10-0,22 % (10 Proben)
A. regalis 0,10-0,62 % (6 Proben)

A. pantherina 0,19-031 % (4 Proben)
Stijve vermutet, die Werte mussten nach oben
korrigiert werden, wenn anstelle von getrockneten
und bis zu sechs Monaten gelagerten Konigs-Flie-
genpilzen frische Fruchtkdrper analysiert werden
konnten.

Die Vergiftungen durch A. regalis fallen unter das
recht gut definierte Pantherina-Syndrom, das an
anderer Stelle naher durchleuchtet wird.

Erwahnenswert sind die hohen Gehalte der Spu-
renelemente Vanadin und Selen in Fliegen- und

Briefkasten

Konigs-Fliegenpilzen, die die Gehalte in Pantherpil-
zen um das 30- bis 50-fache, bzw. 14- bis 17-fache
ubertreffen. Leider weiss man nichts tber die che-
mischen Vorgange, wie diese fur Pflanzen, Tiere
und Menschen unentbehrlichen Spurenelemente
durch das Myzel aus ihren metallischen Verbin-
dungen erschlossen werden. Vanadin und Selen
gelangen durch die Mykorrhiza in die Pflanzen,
werden in Enzyme eingebaut und sind wesent-
liche Steuerungselemente des pflanzlichen und
tierischen Stoffwechsels.

Wer des Englischen oder Italienischen machtig ist,

wird Stijves Artikel mit Genuss und Gewinn lesen.

Ubrigens: Ist A.regalis tatsachlich so selten? Sie

konnte sehr wohl Ubersehen und als Fliegen- oder

Pantherpilz verkannt werden. Wegleitend sind

braune Hutfarben in verschiedenen Tonungen, das

unter der Huthaut gelbe Fleisch und die flockige,
nicht warzige, Stielbasis.

1. KRIEGELSTEINER G.J. Die Grosspilze Baden-Wdrttembergs.
Bd. IV. §.19. Verlag Eugen Ulmer 2003.

2. STIVET. 'amanita regale, Amanita regalis (Fr.) Michael, un
fungo raro, tossico e probabilmente psicoattivo. Eleusis
(Journal of Psychoactive Plants and Compounds) 2004,
8: 55-64 (Artikel italienisch und englisch).

Was bedeutet cholinergisch, was anticholinergisch?

Acetylcholin ist einer der wichtigsten Botenstof-
fe im Nervensystem. Cholinergische Substanzen
wie das Muscarin imitieren oder stimulieren die
Wirkung von Acetylcholin; anticholinergische
Stoffe wie das Atropin wirken hemmend (Tollkir-
schen-Vergiftung) und neutralisieren die Musca-
rinwirkung (Muscarin-Syndrom bei Vergiftungen
durch Inocyben und Clitocyben).

Bei der Vergiftung durch Ibotensaure/Musci-
mol (Pantherina-Syndrom) Uberwiegen anticho-
linergische Symptome, doch werden auch cho-
linergische wie Erbrechen, Schweissausbriche

Cholinergische Symptome
Muscarinvergiftung

» Bauchkoliken, Erbrechen, Durchfalle
» Speichelfluss

» Langsamer Puls

*» Niederer Blutdruck

» Schweissausbruch

» Haut kuhl, feucht

» Pupillen eng

und weite Pupillen beobachtet. Dies lasst sich
erklaren durch unterschiedliche Toxinmengen,
individuelle Faktoren und das Krankheitsstadium
mit den entsprechenden Folgereaktionen des
Organismus auf die Vergiftung.

Merke: Das Pantherina-Syndrom ist keine Mus-
carin-Vergiftung!

FLAMMER R., HORAK E. Giftpilze/Pilzgifte. Schwabe Basel.
2003.

Anticholinergische Symptome:
Atropinvergiftung

» (Erbrechen moglich, Erregung!)
» Trockener Mund, Durst

» Rascher Puls

» Hoher Blutdruck

» Trockene, rote Haut

» Haut warm

» Pupillen weit
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PERISCOPE 5

DR. MED. RENE FLAMMER

Russula olivacea Sitta et ses coauteurs relatent
deux intoxications collectives survenues en lta-
lie et causées par la consommation de quelques
exemplaires de russules olivacées (R. olivacea) in-
suffisamment cuites. Les symptdmes de nauseées,
crampes d‘estomac, vomissements et diarrhées
avec différents temps de latence, de 2 a 10 heures,
etaient en général habituels. De petites quantités
de champignons ont causé des vomissements et
des diarrhées graves. Le champignon, croquant et
gouteux, avec sa consistance ferme, est souvent
trop peu cuit. En Suisse romande, deux convives
sur quatre furent affectés par des vomissements
en automne 2005, aprés avoir consomme cette
russule insuffisamment cuite. Les temps de laten-
ce, dansles deux cas, s‘élevaient aux environs des
deux heures (2).
1.Sitta N, Fontana P, Bragalli A: Le intossicazioni da Russula
olivacea in Italia: dati «storici» e situazione attuale.
2005; 44:29-35.
2. Ruiz V. Communication personnelle, 2005.

Une perfidie mycologique Elle survint au cours
de l'automne 2005. Quatre soldats se réunirent
amicalement autour d‘un plat de champignons. Le
repas une fois terminé, un paysan expliqua aux sol-
dats qu'ils avaient dégusté un champignon mortel,
Cortinarius orellanus. Saisis par la panique, ils se
rendirent aussitot dans I'hdpital le plus proche,
avec quelques exemplaires frais du fragile champi-
gnon. Il fut identifie aussitdt comme Lactarius sub-
dulcis. Les soldats ne ressentirent aucun malaise.
Ruiz V. Communication personnelle, 2005.

Des salmonelles dans des champignons séchés
D'aprés une information du Service de presse de
I'Institut fédéral pour la protection de la santé des
consommateurs et de la médecine vétérinaire de
Berlin, le nombre des champignons sécheés et con-
taminés par des salmonelles ne cesse de croitre
depuis 1998. A chaque fois, il s'agit de marchan-
dises importées de régions asiatiques. En cas de
préparation culinaire adéquate, il n'y a aucun dan-
ger pour la santé. Les champignons doivent étre
cuits a la température de 80 degrés pendant au
moins 10 minutes. De plus, le Service de presse
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rend attentifs les consommateurs qu‘ils doivent
rincer les champignons brievement. Si les cham-
pignons sont prélaves toute la nuit dans une eau
tiédie, il s'ensuit alors une forte augmentation de
la quantité de salmonelles.

Un autre danger guette, celui de la contamina-
tion par les ustensiles de cuisine et les salades.
Les fabriguants et les importateurs ont été mis
en demeure de remédier aux causes de la conta-
mination. Cet appel a été suivi probablement
d‘aucune amélioration de comportement aupres
des producteurs et des importateurs. En effet, les
standards d'hygiene de quelques exportateurs de
I'Extréme Orient datent d'un autre age. Pollution
due aux secrétions, des malades affectés d'une
salmonellose, les rats et des souris resteront des
problémes difficiles a résoudre.

Les regles d‘hygiene donnent déja a réfléchir
chez les récolteurs de champignons. Ici encore,
hygiene sonne comme un mot totalement étran-
ger auprés d‘une population vivant dans des condi-
tions trés modestes et vouloir créer le remede de
toutes piéces reste une utopie. Donc: renoncer, ou
alors rincer a l'eau brievement, cuire longuement
a 80 degrés au moins et tenir une hygiéne irrépro-
chable en cuisine.

L'auteur du «Périscope» conseille le renonce-
ment.

Service de presse de I'Institut fédéral pour la protection de
la santé des consommateurs et de la médecine véteéri-
naire. Berlin 2002.

Amanita regalis Cette amanite alaréputation en
Europe continentale et méridionale, d‘étre une es-
pece rare. Elle fut éleveé par la Société mycologique
allemande comme «champignon de I'année 2000».
Son habitat recouvre la zone naturelle des épicéas.
Kriegelsteiner n‘annonce que quatre stations dans
le Baden-Wirttemberg. Elles se trouvent en Alle-
magne dans la région de Harz, de Thiringerwald,
Erzgebirge, de Frankenwald , de Oberpfalzer et de
Bohmerwald. Son aire de répartition principale est
la Scandinavie.

T. Stijve (2) s'est donné la peine de parcourir sous
la loupe la maigre littérature traitant de A. regalis.
Alors qu’ Amanita muscaria contient de modestes



quantités toxiqgues de muscarine, aucune trace de
cette substance toxique n‘a pu étre prouvée dans
A. regalis et pantherina. Lors d’'examens de recher-
che, les taux d'acide iboténigue et de muscimol
(calculé en pourcentage de muscimol par rapport
au poids sec) etaient plus élevés que dans I'A. mus-
caria.

Variation par espece:

A. muscaria 0,10-0,22 % (10 essais)
A. regalis 0,10-0,62 % (6 essais)
A. pantherina 0,19-031 % (4 essais)

Stijve pense que ces valeurs doivent étre cor-
rigees vers le haut, car a la place de spécimens
secs depuis six mois, il faudrait pouvoir analyser
des exemplaires frais.

Les intoxications par A. regalis sont bien définies
comme des syndroémes pantheriniens, qui sont dé-
Crits plus en détails ailleurs.

On évoque des teneurs élevées en trace de va-
nadium et de sélénium dans I'’Amanita muscaria et
I'’A. regalis, dépassant la concentration dans I'A.
pantherina de 30 a 50 fois, resp. de 14 a 17 fois.
Malheureusement, on ignore tout des processus
chimiques par lesquels le mycélium extrait & partir

Boite aux lettres
Que signifie cholinergique et anticholinergique?

L'acétylcholine est l'une des plus importantes
molécules messageres du systéme nerveux. Les
substances cholinergiques, comme la muscari-
ne, imitent ou stimulent I'action de I‘acethylcho-
line. Les substances anticholinergiques sont des
molécules, comme l‘atropine (intoxication due
a la belladone), ayant une action qui annule ou
neutralise la muscarine (syndrdme muscarinien
en cas d'intoxication par des inocybes ou des
clitocybes).

Les symptomes anticholinergiques prédominent
lors d'intoxications par I'acide iboténique / mus-
cimol (sydrome panthérinien); pourtant I‘'on peut
aussi constater des symptomes cholinergiques

Symptomes cholinergiques empoisonnement
muscarinien

» Coliques stomacales, vomissements, diarrhées
» Salivation abondante

» Pouls lent

» Pression sanguine basse

» Sudation importante

» Epiderme froid, moite

» Pupilles rétrecies

de ces ions métalliques, les éléments traces qui

sont indispensables aux plantes, aux animaux et

aux hommes.

Le vanadium et le sélénium pénétrent dans les
plantes grace aux mycorrhizes, vont étre intégrés
aux enzimes et sont des éléements constitutifs es-
sentiels dans les échanges biologiques dans les
plantes et les animaux.

L'article de Stijve est écrit en anglais et en italien,
ce qui offre plaisir et satisfaction autant chez les
anglophones que chez les italophones.

Au demeurant, Amanita regalis est-elle vraiment
si rare? Elle pourrait bien étre souvent confondue
avec l'amanite tue-mouches ou panthere.

Aremarquer pour la distinguer: les couleurs bru-
nes du chapeau, souvent nuanceées, la chair jaune
sous la cuticule et la base du stipe couverte de
flocons et non de verrues.

1. Kriegelsteiner G.J. Die Grosspilze Baden-Wirttembergs.
Bd. IV. S.19. Verlag Eugen Ulmer 2003.

2. Stijve T. L'amanita regale, Amanita regalis (Fr.) Michael, un
fungo raro, tossico e probabilmente psicoattivo. Eleusis
(Journal of Psychoactive Plants and Compounds) 2004,
8: 55-64 (Artikel italienisch und englisch).

comme vomissements, sudation importante et
pupilles dilatées. Ceci peut s'expliquer grace aux
guantités de toxines différentes, aux facteurs
individuels et a I'état de santé en relation avec
les différentes réactions de I'organisme face a
I'intoxication.

Une remarque: le syndrome panthérinien n‘est
pas une intoxication muscarinienne!!

FLAMMER R, HORAK E. Giftpilze/Pilzgifte. Schwabe Basel.
2003.

Traduction J.-J. ROTH

Symptémes anticholinergiques empoisonne-
ment atropinique

» (vomissements possibles, irritation)
» Bouche séche, sensation de soif

» Pouls rapide

» Pressions sanguine élevée

» Peau seche, rougissement cutané
» Peau chaude

» Pupilles dilatées
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