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Importbedingungen fiir Wildpilze aus Osteuropa

Wildpilze aus den meisten Landern Osteuropas
haben oft erh6hte Werte von radioaktivem Caesi-
um und werden deshalb an der Grenze beschlag-
nahmt. Von einer Beschlagnahme wird nur ab-
gesehen, wenn die Warenlose von einem aner-
kannten Labor gepruft worden sind und der To-
leranzwert flr Caesium den Wert von 600 Bg/kg
nichtUberschreitet (Bg=Becquerel, Mass der Radio-
aktivitat). Die Zertifikate mussen von der zu-
standigen Behorde des Exportlandes ausgestellt
sein.

Betroffene Lander: Albanien, Belarus, Bosnien-
Herzegowina, Kroatien, Mazedonien, Republik
Moldau, Montenegro, Russland, Serbien, Tlrkei,
Ukraine.

BUNDESAMT FUR GESUNDHEIT. Bulletin 6/07. Informations-
schreiben Nr.128.

Zeckenenzephalitis (FSME) Weitere Zunahme
der gemeldeten Falle 2006: Bereits 2005 wurden
dem BAG mit 204 Fallen doppelt so viele gemeldet
wie im Durchschnitt der Jahre 1999-2004. Bis Ja-
nuar 2007 wurden fir das Jahr 2006 259 Falle ge-
meldet. 80% der Patienten mussten hospitalisiert
werden, eine 15-jahrige Patientin starb. 3 Kinder
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waren unter 6 Jahre alt. In 89% der Félle waren
neurologische Befunde zu erheben.

Frei von Naturherden sind gemass Stand vom
November 2006 die Kantone Schwyz, Glarus,
Basel (fraglich), Appenzell IR und AR, Tessin, Jura,
Wallis und Genf.

Mit Ausnahme der Regionen Flasch/Luziensteig
und Grusch/Seewis ist auch der Kanton Graubun-
den frei von Naturherden.

Seit August 2006 werden die Kosten fur die
Impfung gegen FSME von der Grundversicherung
ubernommen. Impfungen werden empfohlen flr
Waldganger und Kinder ab 6 Jahren in Endemie-
gebieten. Uber die Modalitaten und weitere vor-
sorgliche Massnahmen orientieren die Hausarzte.
Siehe auch Periskop 6, SZP 4/2006.

BUNDESAMT FUR GESUNDHEIT. Bulletin 4/07. Zecken-
enzephalitis.

Vergiftungen mit Amanita bisporigera Atk. Die
Autoren berichten Uber eine kollektive Vergiftung
von drei 18-jahrigen Mannern, die rohe, zweisporige
weisse Knollenblatterpilze (KBP) Amanita bispori-
gera, verzehrt hatten (1). Amanita bisporigera ist
in den USA und Kanada verbreitet und kann von
der auch dort vorkommenden Amanita virosa nur
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mikroskopisch anhand der zweisporigen Basidien
sicher abgegrenzt werden. Die gelbe KOH-Reaktion
auf Hut und Fleisch ist bei beiden Arten positiv,
ebenso bei Amanita verna. Bleibt die Reaktion
negativ, darf man annehmen, es handle sich um
eine weisse Variante von Amanita phalloides.

Nach etwa 10-12 Stunden erkrankten zwei der
jungen Manner an heftigen Brechdurchfallen. Der
eine hatte im Verlauf einiger Stunden 11, der an-
dere drei rohe Pilze zu sich genommen. Der drit-
te, der sich mit nur einem halben Fruchtkérper
begnugte, blieb vollig beschwerdefrei (vermutlich
hatte er gar keinen Weissen KBP gekostet). Bei 11
rohen KBP musste mit einem dramatischen Ver-
lauf gerechnet werden. Unter Behandlung mitdem
Phalloides-Protokoll und intensivmedizinischen
Massnahmen konnte eine Lebertransplantation
umgangen werden. Der Patient konnte bereits am
8. Tag entlassen werden. Es scheint, dass der ELI-
SA zum Nachweis von Amanitin im Urin in den USA
nicht verfligbar war. Daflr wurden die Amanitine
in der Gallenfllssigkeit der ersten drei Tage be-
stimmt. Resultat: 4,03 mg, bei rascher Abnahme
am Tag 2 und 3. Der zweite Patient, der angeblich
drei Fruchtkorper verzehrt hatte, konnte schonam
5. Tag entlassen werden.

Der Fallbericht ist insofern aufschlussreich, als
die Amanitin-Ausscheidung in der Gallenflissig-
keit bestimmt wurde. Die Leber eliminiert beacht-
liche Mengen von Amanitinen Uber die Galle in den
Zwolffingerdarm. Durch Absaugen der Gallenflls-
sigkeit wird eine erneute Zirkulationen des resor-
bierten Giftes durch die Leber unterbunden.

Auchinder stdchinesischen Provinz Guangdong
starben im Méarz 2000 neun Personen an einem
Phalloides-Syndrom durch weisse KBP. Dieser Pilz
wurde spater beschrieben als Amanita exitialis
Zhu L, Yang & TH Li. Er ist ebenfalls zweisporig und
reagiert auf KOH in allen Teilen gelb (2). Seit 2000
hat der Pilz weitere 20 Todesopfer gefordert.

Es empfiehlt sich, weisse KBP, vor allem Amani-
ta virosa, prinzipiell mikroskopisch zu analysieren.
Vielleicht finden sich auch in unsern Breiten zwei-
sporige Arten.
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Botulismus nach Genuss eingemachter und
gebratener Wildpilze Botulismus ist selten ge-
worden. Die Autoren der Universitat Akdeniz in
Antalya (TUrkei) berichten Uber eine kollektive
Vergiftung von funf Frauen aus verschiedenen
Familien. Sie hatten zum Lunch gebratene Pilze
aus einer hausgemachten Konserve konsumiert.
Innerhalb von zwei Tagen erkrankten vier an Ubel-
keit, Schluck- und Sprechstorungen, verschwom-
menem Sehen, Doppelbildern, Lidheberschwache
sowie Lahmungen der Extremitaten und der Atem-
muskulatur. Noch bevor die Diagnose feststand,
war eine 25-jahrige Frau bereits zu Hause kolla-
biert und verstorben. Drei Patientinnen mussten
vorubergehend kunstlich beatmet werden. Eine
20-jahrige Schwangere, die sich nur eine kleine
Kostprobe zugestanden hatte, klagte nur Uber
leichten Schwindel und Ubelkeit und bedurfte
keiner Behandlung. Die drei Ubrigen Patientinnen
konnten zwischen dem 22. und 32. Tag aus dem
Spital entlassen werden.
Die Erreger, Clostridium botulinum, gehoren 5 ver-
schiedenen Gruppen an: A, B, C, D, E. Die Erreger
kommen in der Erde vor und schatzen ein eiweiss-
haltiges Milieu in GemUse-, Frlichte-, Fleisch- und
Fischkonserven. Ein starker saures oder salzhal-
tiges Milieu behagt ihnen nicht. Konserven sol-
len kuhl unter flnf Grad Celsius gelagert werden.
Hausgemachte Konserven mussen gentigend lan-
ge erhitzt und zum Abtéten der nachkeimenden
Sporen nach 1-2 Tagen ein zweites Mal sterilisiert
werden. Bombierte Blchsen sind verdachtig auf
Botox. Ihr Inhalt darf auf keinen Fall mehr verspeist
werden. Vorsicht ist auch heute noch angebracht,
obwohl Botulismus sehr selten geworden ist.
CENGIZ M, YILMAZ M, DOSEMECI L, RAMAZANOGLU A.
A botulism outbreak from roasted canned mushrooms.
Human & experimental toxicology 2006; 25: 273-278.

Hat das Substrat einen Einfluss auf die Essbar-
keit von Stropharia rugosoannulata? Braunkap-
pen hatten in den funfziger und achtziger Jah-
ren des letzten Jahrhunderts in kulinarischer
Hinsicht die Gemuter bewegt. Einige wenige
gastrointestinale FrUhsyndrome mit Erbrechen
und Durchféllen und der nach der Meinung einiger
Mykophagen wenig einladende Geschmack ver-
mochten die Braunkappe nicht von der Tafel zu
verdrangen.

Stropharia rugososannulata hat wahrscheinlich
in der ersten Halfte des letzten Jahrhunderts den
Weg von Amerika nach Europa gefunden. Der Pilz
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gedieh prachtig auf Hacksel und wurde in der Fol-
ge als lohnend flr die Zucht auf Stroh erachtet.

In «Der Tintling» berichtet Reinhard Conrad aus
Gera Uber einen Patienten, der zwei Stunden nach
Genuss von Braunkappen an Brechdurchfallen
erkrankte (2). Bei diesen Braunkappen handel-
te es sich nicht um auf Stroh gezlchtete Kultur-
Trauschlinge, sondern um Wildformen (urspring-
lich oder ausgewildert?), die in der Hecke eines
Parkes auf geschreddertem Holz wuchsen. Der
Autor vermutet, das Substrat konnte einen ent-
scheidenden Einfluss auf die Essbarkeit des Pilzes
haben und empfiehlt Wildformen zu meiden.

Konsultieren wir zwei Werke aus der urspring-
lichen Heimat der Braunkappen: Nach Petersons
Field Guide (4) wachst der Pilz solitar, in Gruppen
undRingen. Erfindetsichbesondersaufkultivierten
und stark gemulchten Boden, ebenso in Waldern.
Vorkommen: Norden der USA, Fruhjahr, essbar
und sehr geschatzt. Arora (1) findet Braunkappen
einzeln und in Gruppen auf Mulch, Holzschnipseln,
Stroh, in Rasen, Garten und auf andern kultivierten
Flachen. Vorkommen: New England, Washington,
essbar, «the best of the genus for the table». In
den zwei erwdhnten amerikanischen Buchern fin-
den sich keine Hinweise bezlglich Substrat und
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Essbarkeit. Da Pilze ihre Substrate sehr aggressiv
aufschliessen und selbst vor Schwermetallverbin-
dungen nicht Halt machen, sollte Conrads Hypo-
these weiter verfolgt werden.

Verwechslungen: Stropharia aurantiaca (Oran-
geroter Trauschling), adventiv an denselben Stand-
orten wie die Braunkappe, und die sehr seltene,
Stropharia hornemannii (Uppiger Trauschling) im
Laub- und Nadelstreu mit boreal-montan-subalpi-
ner Verbreitung (3). Die beiden Doppelganger sind
keine Speisepilze.
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