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Ptychoverpa bohemica - Auf Grund unseres Artikels in der SZP Nr. 3, 2005, wurden bei einem
Grossverteiler auch Béhmische Morcheln in Lieferungen aus Indien entdeckt. Es lohnt sich also,
Morcheln makro- und mikroskopisch genau zu prifen. Die Sammler achten in der Regel nicht
auf die feinen Unterschiede der Hutstruktur und den freien Stiel, und so kommen neben Kollek-
tionen mit Bohmischen Morcheln auch Gemische mit unterschiedlichen Anteilen von Ptychoverpa
und Morchella in den Handel. Es waére interessant, zu erfahren, ob zwischen Morchella coni-
ca und Ptychoverpa bohemica geschmackliche Unterschiede bestehen. Anscheinend reagieren
einige Konsumenten auf frische Béhmische Morcheln mit Brechdurchféllen und vorilbergehenden
Gleichgewichtsstrungen, besonders nach reichlichem Genuss, dhnlich wie nach Genuss frischer
Spitzmorcheln (Siehe Periskop 1 in SZP Nr. 5, 2005). Verpa bohemica ist auch in Nordamerika
verbreitet. In Michigan fihlt sie sich unter Espen, Buchen, Ahorn und Zedern heimisch und erscheint
vor den echten Morcheln. N. Smith-Weber bezeichnet sie als toxisch, da sie besonders nach
reichlichem Genuss und in Abhéangigkeit von individuellen Faktoren recht héufig zu Beschwerden
fohrt (3). Gleicher Ansicht ist D. Arora, der die in den USA verbreitete «Early Morel» auch nur mit
Vorbehalt zum Genuss empfiehlt. Sie sei auch geschmacklich in keiner Weise vergleichbar mit den
Morcheln (1). Getrocknete Morcheln werden jedoch wesentlich besser vertragen. Dies diirfte auch
fir die Bshmische Verpel gelten.

Ein Bericht in «The Guardian» iber das massenhafte Auftreten von Morcheln nach den Wald-
brénden in Alaska um Fairbanks und Tok zeigt eine Bdhmische Verpel. Diese von einer Agentur
eingeforderte Abbildung wurde jedoch von Brad Mitchell in den Cascade Mountains im Staat
Washington aufgenommen. Ob die Ptychoverpa bohemica in Alaska auch von den Waldbrénden
profitiert, geht aus dem Bericht nicht hervor (4). Nach Waldbrénden in Idaho und Montana wuch-
sen Morcheln sehr ippig, jedoch keine Ptychoverpen (5).

In einem Artikel im Bulletin de la Fédération Mycologique Dauphiné-Savoie aus dem Jahr 1969
wirdigt H. Robert die «Verpe de Bohéme», die in Savoyen und der Dauphiné gar nicht selten ist.
Sie wachst in den Tallagen von Ende Mérz bis Ende April mit Vorliebe unter Schwarzpappeln und
steigt im Mai/Juni hinauf bis 1300 m, wo sie unter Griin- und Grauerlen, Weiden, Hainbuchen,
Hasel und Sanddorn und im kriechenden Efeu zu finden ist. Beim Kochen verstromt sie einen star-
ken, unangenehmen Geruch infolge Verdunstung der toxischen Helvellasdure. Deshalb empfiehlt
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der Autor, die Pilze etwa 15 Minuten lang zu kochen und das Brishwasser wegzuschiitten. Erst dann
konnen sie ohne Bedenken als Frikassee oder in Omeletten verpackt genossen werden (2).
Frage: Ist die Ptychoverpa bohemica in der Schweiz tatsdchlich so selten oder wird sie gelegentlich
als Morchel verkannt?
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Muscarin in Pilzen - Zahlreiche Pilze enthalten Muscarin in kleinen Mengen von weniger als
2 mg/100 g Trockengewicht. Dennoch ist nach deren Genuss kein Muscarin-Syndrom zu er-
warten. Erstens bewegen sich die Muscaringehalte weit unter der Toxizitatsgrenze, und zweitens
kommt Muscarin in verschiedenen Isomeren vor, die physiologisch wenig aktiv sind. Unter Isomeren
sind Verbindungen zu verstehen, die die gleiche Summenformel, jedoch unterschiedliche réumliche
Anordnung und unterschiedliche chemische, physikalische, biologische und auch toxikologische
Eigenschaften aufweisen. Zwei Teilnehmer des Quiz iiber Paxillus involutus (Kahler Krempling)
glaubten, der Pilz kdnnte eine Muscarinvergiftung verursachen. Dies ist nicht der Fall, denn der
Kahle Krempling enthdlt nur Spuren Muscarin. Das Toxin, das gelegentlich zu heftigen Brechdurch-
fallen fihrt, und dies sowohl nach Genuss ungeniigend als auch korrekt gekochter Kremplinge,
ist nicht bekannt. Wenn in populéren Biichern Muscarin als Inhaltstoff erwéhnt wird, sollte man
erwarten, dass auf diese Fakten hingewiesen wird. So verursachen auch Amanita phalloides und
Amanita muscaria keine Muscarinvergiftungen. Denn auch sie enthalten nur toxikologisch unbe-
deutende Mengen von Muscarin. y
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Paxillus-Syndrom - Buryska und Kraus berichten iber einen Fall von massiver Blutzersetzung mit
Nierenversagen nach wiederholtem Genuss von Paxillus involutus wahrend Jahren. Der Patient
konnte nur dank Hémodialysen und Hémoperfusionen (Blutwdsche) gerettet werden. Nach vielen
Jahren wieder einmal ein gut dokumentierter Fall eines Paxillus-Syndroms. Dabei handelt es sich
nicht um eine Vergiftung, sondern um eine sich allméhlich durch wiederholten Genuss entwickelnde
Uberempfindlichkeitsreaktion (Antigen-Antikorper-Reaktion).
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Agaricus romagnesii - Wasser als Ursache von Brechdurchféllen (3) mit kurzer Latenz. Der Zwi-
schenfall liegt bereits einige Jahre zuriick. In der Toscana erkrankten vier Personen nach Genuss
von Champignons an intensiven Brechdurchféllen. Der erfahrene ltaliener und die beschenkte
Schweizer Familie wunderten sich, dass die als essbar gewerteten Feldchampignons sich als
toxisch erwiesen. Im folgenden Herbst fand H.-P. Kellerhals an derselben Stelle Agaricus romagne-
sii (Wurzelnder Champignon), eine Art mit auffélligen, dstigen Wurzelrhizoiden, die diagnostisch
wegweisend sind. Das Fleisch dieses Pilzes ist weiss, leicht rosa behaucht, im Stiel etwas gilbend.
Der Geruch wird unterschiedlich beurteilt: von angenehm bis leicht karbolartig. Schéffer-Reaktion
negativ. Der Wurzelnde Champignon wird als toxisch eingestuft (2). Sehr Ghnlich ist Agaricus
bresadolanus Bohus mit ebenfalls kréftigen Rhizoiden und einer Affinitdt zu Robinien. Dabei soll es
sich um einen guten Speisepilz handeln. Cappelli (1) jedoch rét vom Genuss dieses Doppelgéngers
ab, da er leicht zu verwechseln ist.
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