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Schwermetalle in Pilzen Dem Pilzliebhaber
kommt die verborgene Welt der Pilze erst so rich-
tig zum Bewusstsein, wenn die Essbarkeit seiner
Funde zur Diskussion steht. Die artspezifische
Fahigkeit mancher Pilze, Schwermetalle anzurei-
chern, wird mit der zunehmenden und grenziiber-
schreitenden Umweltbelastung zu einem Problem,
das weder verniedlicht noch Uberbewertet werden
darf. Die Emissare schédlicher Immissionen sind
allgegenwartig zu Land, zu Wasser und in der Luft.
Manche Pilze sind ausgezeichnete Indikatoren flr
den Grad der Umweltverschmutzung. Auch Bioto-
pe mit urspringlich geringem Schwermetallgehalt
und abgelegene Walder fern von Industriezonen
und Verkehrswegen bilden keine Gewahr flr «sau-

bere» Pilze, denn die Schadstoffe werden in Form
von Feinstaub und Niederschlagen tberall ange-
reichert. Zu den gesundheitsschadlichen Schwer-
metallen gehoren vor allem Cadmium (Cd), Blei
(Pb) und Quecksilber (Hg). Radioaktives Caesium
(Cs) wird besonders in Maronenréhrlingen und in
Wildschweinen angereichert, hat dank dem all-
maéhlichen Rluckgang der Radioaktivitat jedoch an
Aktualitat verloren.

Wie soll man sich gegenutber Pilzen verhalten,
die die Grenz- und Toleranzwerte gemass der Ver-
ordnung bezuglich der Schwermetalle Cd, Pb und
Hg Uberschreiten?

Tab. 1. Zugelassene Hochstkonzentrationen in mg/kg Trockengewicht gemass FIV, Stand 10. Oktober 2006

(1): (TG=Trockengewicht, FG=Frischgewicht)

Pb Judasohr, Mu-Err 10,0 mg/kg TG
Pb ;uchtchampignons 0,5 mg/kg FG
Ubrige Zuchtpilze 0,3 mg/kg FG
Cd Zuchtpilze 5,0 mg/kg TG
Cd Zuchtchampignons 0,5 mg/kg TG
Hg Zuchtpilze 0,5 mg/kg TG

Zum Vergleich Konzentrationen von Cd, Pb und Hg
in Marktpilzen auf Schweizer Méarkten in mg/kg TG
nach Stijve (3, Tabelle 2):

a) Die Zuchtpilze Champignons de Paris, Austern-
seitlinge und Shiitake erfullen die Vorgaben
meistens. Abweichungen nach oben finden
sich gelegentlich flr Cd bis 2,44 mg beim Au-
sternseitling und 1,60 mg beim Shiitake.

Bei Eierschwammen tendieren nur die Cd-Wer-
te leicht nach oben mit 0,5 bis 1,25 mg.

In Semmelstoppelpilzen Uberschreiten nur Pb
und Hg die Grenz-, bzw. Toleranzwerte um das
Dreifache.

Die Steinpilze schneiden nicht gut ab mit um
das 3 bis 7fach erhohten Schwermetallgehal-
ten. Hg 1,55,-3,32 mg!
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e) Wiesen- und Waldchampignons haben bedenk-
lich hohe Werte von Cd und Hg, der Mai-Ritter-
ling von Hg. Je nach Standort und Bodenbela-
stung finden sich auch beachtliche Mengen
bei Riesen- und Hasenbovisten, sowie bei Fla-
schen-Staublingen (Tabelle 2).

Diese harten Fakten sollten jedem Pilzliebhaber
zu denken geben, vor allem wenn er zu Hause
uUnmengen von Pilzen dorrt oder tiefkthlt. Wird
der Konsument mit Meldungen Uber unzulassige
Schadstoffgehalte in pflanzlichen und tierischen
Produkten informiert, reagiert er bereits bei we-
sentlich kleineren Abweichungen nach oben
prompt mit einem Boykott der entsprechenden
Nahrungsmittel bis die nachste «Hiobsbotschaft»
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seine gesundheitlichen Bedenken in eine andere
Richtung lenkt. Ohne Kompromisse kénnen wir in
der von uns geschaffenen Umwelt nicht mehr le-
ben. Haufen sich die unzuldssigen Hochst- und To-
leranzwerte bei zunehmender Belastung der Um-
welt, wird am Ende nichts anderes Ubrig bleiben
als die Grenzwerte zu erhéhen, die Daten zu ver-
schweigen oder zu verniedlichen. Stijve empfiehlt,
kulinarische Gelliste vermehrt auf Eierschwamme
und Zuchtpilze zu fokussieren. Sicher besteht bei
moderatem Genuss von Wildpilzen aus wenig be-
lasteten Regionen keine unmittelbare Gefahr flr
die Gesundheit. Das Problem liegt eher bei un-
serer hohen Lebenserwartung und der entspre-
chend langen Exposition gegenliber Schadstoffen

aus verschiedenen Quellen, die sich kumulieren
und potenzieren. Jedenfalls halte ich mich an die
Empfehlung vonT. Stijve, ohne mir den massvollen
Genuss von Wildpilzen entgehen zu lassen.
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Tab. 2. Konzentrationen von einigen Schwermetallen in Schweizer Marktpilzen (in mg/kg TG).

Cd

Agaricus campestris 0,68-3,2
Agaricus silvaticus 18-54
Calocybe gambosa 1,7-2,58
Langermannia gigantea 0,37-1,63
Calvatia utriformis 1,27-1,82
Lycoperdon perlatum 1,6-11,2

Briefkasten

Pilzgenuss und erhdhte Leberwerte Bei einer
Liebhaberin selbst gesammelter Pilze, vor allem
Steinpilzen, Eierschwémmen und Zigeunern,
wurden seit einigen Jahren leicht erhéhte Leber-
werte festgestellt. Die Transaminasen GOT und
GPT waren bis auf das Doppelte der Norm erhoht.
Eine medizinische Erklarung flr diese Abwei-
chung nach oben konnte nicht erbracht werden.
Deshalb verzichtete die erfahrene Pilzsammle-
rin schweren Herzens auf ihre Lieblingsmahl-
zeiten. Sie hatte im Vorfeld dieser abnormen
Leberbefunde nie eine Pilzvergiftung, auch
fehlten Hinweise fiir eine durchgemachte He-
patitis A, B oder C.

Die Frau nimmt keine Medikamente, front nicht
dem Alkohol, hat kein Gallenleiden und ist nor-
malgewichtig. Kurz und gut: wir haben keine Er-
klarung fur diese Zufallsbefunde, eine Situation,
die gar nicht so selten ist.
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Pb Hg
0,5-2,70 3,0-14,6
2,10-5,0 67
1,1-3,25 6,3-28
0,05-1,4 0,39-19,7
6,42-14,8 2.96-4,14
2,8-46 o=

Zusammenfassend sind erhohte Leberwerte,
selbst wenn dem Befund eine Leberaffektion zu-
grunde lage, kein Grund, auf Pilzbeilagen zu Mahl-
zZeiten zu verzichten.

Rohgenuss von Speisepilzen Dieses Thema
wird immer wieder an mich herangetragen. Vor
allem Zuchtchampignons werden roh als Beilagen
Zu Kaltgerichten genossen. Auch ein Salat mit
Kaiserlingen mit einem Hauch geraffelter weisser
Trlffel (Tuber magnatum) ist nicht zu verachten.
Frage: Warum wird vom Rohgenuss nicht ka-
tegorisch abgeraten? Antwort: Rohgenuss von
Pilzen ist sicher nicht generell zu empfehlen.
Denn die Vorverdauung in der Pfanne neutra-
lisiert einige harmlose Schadstoffe (u.a. unge-
sattigte Kohlenwasserstoffverbindungen) und
entlastet so die sensiblen Méagen. Da jedoch die
individuellen Verdauungsapparate so vielfaltig



sind wie die Muster der Fingerabdriicke, soll es
jedem Erwachsenen anheimgestellt sein, seine
Verdauungskapazitdten auszuloten. Stichworte:
Zwiebeln, Knoblauch, Sauerkraut.

Blausdure in Nelken-Schwindlingen (Maras-
mius oreades) Tatsachlich enthalten Nelken-
Schwindlinge Blausaure, die jedoch schon bei
Verletzung des Gewebes und Zutritt von Sau-
erstoff, ferner beim Kochen verduftet. Erst bei
einem Verzehr von etwa 130 g rohen Pilzen
musste bei einem Kind von 20 kg Korpergewicht
mit einer lebensgefahrlichen Vergiftung gerech-
net werden. Blausaure ist vor allem bei Pflanzen

weit verbreitet. Der Mensch verfligt Uber wirk-
same Entgiftungsmechanismen, solange nicht
plotzlich grosse Giftmengen Uber Haut, Lungen
und Verdauungstrakt freigesetzt werden, die
Sauerstoffverwertung in den Kérperzellen blo-
ckieren und zu einer inneren Erstickung fihren.
Diesem Thema wird in einer der nachsten Num-
mern ein spezieller Artikel gewidmet.

Literatur: Pilze und Blausaure: siehe FLAMMER R.
& E. HORAK 2004. Pilzgifte — Giftpilze. Schwabe &
Co, Basel. S. 74-75.



