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Kulturgeschichtliches zum Muscarin
(Zum 100. Geburtstag meines Lehrers Hans Beyer)
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Muscarin hat seinen Namen nach musca, der lateinischen Fliege,

HO, CHs wegen des Vorkommens ifdiegenpilz, Amanita muscaridir des-
T o sen Hauptgiftstoff es urspringlich gehalten wurde. 1864 hatte Johann
ErnstSchmiedeberg(1838-1921) erstmals rohes Muscarin in Handen.
H3C\ﬁ> Rein isoliert wurde es 1931 von Frikhgl (1897-1959), der es irr-
H3C/ \CH3 tumlich far eine Cholinverbindung hielt. Die Struktur als Tetrabydr

furanderivat klarte 1956 Conrad HaBsigster (geb. 1921) auf, und
Abb. 1. Struktur von  zwar als quartares Trimethylammoniumsalz des 2-MethyeBexy-
Muscarin 5-aminomethyl-tetrahydrofurans (Abb. 1). Aus 125 kg frischen Flie-
genpilzen resultierten 260 mg L(+)-Muscarinchlorid.

Der Struktur nach kann man es als Derivat eines Desoxy-amkezuauffassen. Dement-
sprechend gelang es 1957 Hardegger, L(+)-Muscarinchlorid aus D-Glucosamin zu
synthetisieren. Es kristallisiert in farblosen Nadeln, schrb#zt181-182°, ist hygroskopisch,
|6st sich leicht in Wasser und Ethanol. Inzwischen sind vier steraei® Formen in der
Natur nachgewiesen worden.

Der Gehalt an Muscarin ist inocybe patouillardij demZiegel-
roten Risspilz(Abb. 2), dessen Artbezeichnung zu Ehren ¢
Mykologen Narcisséatouillard (1854-1926) erfolgte, um drei
Zehnerpotenzen hoher als im Fliegenpilz. Die Gattung Inocy
Faserkopf nach der griechischen Bedeutung, oder Wirrkopf,
der Familie Schleierlingsartige ist in Mitteleuropa mit mals
100 Arten vertreten. Jede funfte fuhrt zu Vergiftungen. Der Z
gelrote Risspilz wird auclMairisspilz genannt. Sein Hut wird
Uber strohgelblich schlief3lich ziegelrot. Auf Druck vertieft sic
die Farbe. Die Blatter verfarben sich tUber graugelblich zu e
bis olivbraun. Der unten leicht knollige, gekrimmte Sti : e
durchlauft das Farbenspiels des Hutes. Auch das Fleisch r APD- ZE;riZe'?r?]i'{f;ﬁ[an;ﬁip”z s
Es schmeckt mild, dann jedoch abstofRend. Sein Gestuzin

nachst sufilich, spater riecht es nach Sperma wie bei anderefzBisspich. Dieser gefahrli-
che Giftpilz wird nicht selten neben &ulRerlich ahnlichen essbargrilaa angetroffen und
fuhrt dadurch haufig zu Vergiftungen. Aus ihm hatte Schmiedebergraasme Muscarin ge-
wonnen.
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500 mg Muscarin sind fur den Menschen todlich. Es blockiert den musgamacetylcho-
linrezeptor und ist resistent gegen die Acetylcholinesterase. iduswgen sind BlutgefalRer-
weiterungen, Blutdruckabfall, Driisensekretionsanregung, Bradykardiliost. Spatestens
eine Stunde nach Verzehr der Risspilze treten die ersten Irtiorsymptome auf. Meist ist
dieses Krankheitsbild nach zwolf Stunden abgeklungen. Mit Atropinratisl@t ist eine Mus-
carin-Vergiftung leicht therapierbar. Die erste tddliche Iikatton durch den Ziegelroten
Risspilz war 1916 beschrieben worden.
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DenKegeligen Risspilz, Inocybe fastigiatachnen die mitteleuropéaischen Internisten wegen
des hohen Mucsaringehaltes ebenso zu den besonders gefahrlichetungsgrsachen.
Hinweise liefert das ,Muscarinsyndrom".

Stark gesundheitsschadigend ist aus gleichem Grun8ail@ige Risspilz, Inocybe geophylla
der ,erdbattrige”. Seidig gefasert ist sein weil3er oder vaslétut. Derselben Farbe ist der
dunne Stiel. Das weil3e Fleisch riecht ebenfalls nach Sperma.

Fast dreimal so hohe Muscarinkonzentrationen wie der Seidigehgrmer Lilastielige
Risspilz, Inocybe griseolilacin®en héchsten Muscaringehalt unter den Inocybe-Arten findet
man im RUbenstieligen Risspilz, Inocybe napipksernistische Notfallarzte zahlen ihn seit
jeher zu den geféhrlichsten Giftpilzen. Auf einem gleichfallsratglcch hohen Niveau liegt
die Muscarinkonzentration mit geringen Schwankungen giimppigen Risspilz, Inocybe
lacera. Die hochsten Muscarinwerte dBspfknollenrisspilzes, Inocybe mixtjliwerden nur
vom Rubenstieligen Ubertroffen.

Etwa halb so hoch wie beim Struppigen ist der Muscaringehalt Y@hattlichen Risspilz,
Inocybe obscuroidesBeim gleichfalls gesundheitsschadigendBosafarbenen Risspilz,
Inocybe pudica, sind die Muscarinkonzentrationen im Vergleich zu den giftigen
Artverwandten jedoch relativ niedrig und schwanken geringfugig 0rh5% des
Trockengewichtes.

E """"""""" { Toxisch auf Grund des Muscaringehaltes ist auch Faxd-
40 i Trichterling, Clitocybe dealbatéAbb. 3), aus der Familie der
! Ritterlingsartigen,  Tricholomataceae. Clitocybe  meint
: ~Schieferkopf'. In Europa kommen ungefahr 100 Trichterling-
Arten vor. Der lederfarbene Hut des Feld-Trichterlings wird
von weildem Reif Gberdeckt und hat einen eingerollten Rand.
Im getrockneten Zustand nehmen Hut und Stiel eine Lila-, die
Lamellen eine Rosafarbung an. Das Fleisch riecht mehlartig.
w4 Die Muscarinkonzentration liegt etwas hoher als beim
uropalifﬁic’fw'lze Rosafarbenen Risspilz. Hauptstereoisomeres ist mit 76%
(+)-Muscarin.
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Abb. 3. Feld-Trichterling als
Briefmarkenmotiv
Der RinnigbereifteWiesen-oderBach-Trichterling, Clitocybe rivulosaahnelt aul3erlich der
Feld-Art. Das Fleisch hat einen sauerlichen Geruch und einen n@leechmack. Durch die
betrachtlichen Konzentrationen an Muscarin ist dieser Trichterling hoctioxis

Bis Mitte der sechziger Jahre des 20. Jahrhunderts galDadftrichterling, Clitocybe
fragans als Speisepilz mit starkem Geruch nach Anis und von mildem Geskhiiaf
Grund seines Muscaringehaltes musste diese Einschatzung rewdeden. Der
Fleischfarbene Trichterling, Clitocybe diatratawar schon immer als Speisepilz
bedeutungslos. Wegen seiner Muscarinkonzentration ist er als gjfizgstufen. Fir den
Bitteren Trichterling, Clitocybe fritilliformis gilt das Gleiche. Er warnt durch den wenig
angenehmen Geruch und den bitteren Geschmack des Fleisches.

Toxische Muscarinmengen enthalt auch Blesweil3e Trichterling, Clitocybe Phyllophitain
mittelgroRer seiner Gattung. Das Fleisch riecht stRlich und s&khmald. Vor einigen
Jahren wurde er von manchen Mykologen nochCétecybe cerussataeiner weil3en Form
der Graukappeangesehen, deren toxischer Gehalt an Muscarin ein Viertel vonddem
Rinnigbereiften Trichterlings betragt. In sehr geringen Konzeotren enthalt deBrennende
Rubling oderFilzige SchwindlingCollybia personatader gleichen Familie Muscarine. Der
Gattungsname der Mykologen meint ,kleine Minze". Der Brennendarigiigichnet zu den
ungeniel3baren Pilzen.
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Der ,kleine" Schwarzgezahnelte Helmling, Mycena peli-
anthing aus einer Gattung der gleichen Familie hat einen
lilafarbenen Hut, der am Rand gerieft ist. Die dunkleren
Lamellen weisen an den Schneiden grobe Zahnungen auf.
Der Stiel &hnelt in der Farbe dem Hut. Das Fleisch riecht
nach Rettich. Inhaltsstoff ist nur die epi-Form des Musca-
rins, und zwar in giftigen Mengen. In unbedenklichen
Konzentrationen weist détotbraune MilchlingLactarius
rufus Rotbrauner Reizkeoder ,fuchsroter"Paprikapilz
(Abb. 4), aus der Familie der Taublingsartigen, Russula-

Abb. 4. Paprikapilz ceae, Muscarin auf. Die ausge-pragte Schéarfe dieses Pilzes
gibt sich nicht sofort zu erken-nen. Scharfstoff ist das Ses-
quiterpen Lactorufin. Nach langem Wassern, Abkochen und scharfenm Bade stiRsaurem
Einlegen ist er essbar. Fein-schmecker wissen ihn zu schdtzOsteutopa gehdort er zu den
beliebten Speisepilzen.

Aus der Familie der Rohrlingsartigen, Boletaceae, enthalt
der Netzstielige Hexenr6hrling, Boletus lurides aulRerst
geringen Mengen Muscarin. Roh ist er giftig, gekocht oder
gebraten schmeckt er gut, kann aber zu Verdauungs-
storungen fuhren und darf nicht zusammen mit alkoho-
lischen Getranken genossen werden. Behle oder
) 5. Empfindliche Krempling, Paxillus involutugAbb. 5),
Abb. 5. Kahler Krempling ~ unter den Kremplingsartigen ist eine von vier Arten seiner
Gattung. Der Mykologe sieht den ,eingerollten” Hut als
Kennzeichen, dessen Farbe gelb- bis olivbraunlich ist, der auf Drugknliich” reagiert
und umgehend dunkelfleckig wird. Das gelblich-'weil3e, spater braunlichech-laecht
sauerlich obstartig und schmeckt entsprechend angenehm. Roh ist stadbeiftig. Doch
auch geschmort hat der Kahle Krempling zu schweren und sogar todWengiftungen
gefuhrt, obwohl er von zahlreichen Pilzsammlern wie dem Autor Uber J&dire - besonders
in der Nachkriegszeit - als Luckenfiller unbeschadet gegesseie vReim Kochen verfarbt
sich das Fleisch schwarzbraun. Als Blutgifte enthalt der Kiindenpling Hamolysine und
Hamagglutinine, daneben in geringen Mengen Muscarin. Die Latenzze#gteei
Vergiftungen zwanzig Minuten bis vier Stunden. Die Symptome sind hBrg
Leibschmerzen, Fieber, Gelbsucht und letztlich Uramie, Bewusstésignd Nierenvesa-
gen. Vom Handel ist der Kahle Krempling in jeder Form ausgenommen.

5

.Bei Pilzen und Dichtern kommen auf einen guten zehn schlechte.” (Volksmund)
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