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Der Schwarzblauende Rohrling
(Cyanoboletus pulverulentus) — kein Speisepilz mehr!
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Eine aktuelle Studie (BRAEUER et al. 2018) befasst sich mit dem Arsengehalt des
Schwarzblauenden Réhrlings. Hierbei zeigt sich, dass die untersuchten Proben zwi-
schen 2,4 mg und 1300 mg Arsen pro Kilogramm Trockenmasse des Schwarzblauen-
den Rohrlings aufweisen. Es kann hierbei jedoch kein signifikanter Zusammenhang
zwischen dem Arsengehalt der Fruchtkdrper und der Arsenkonzentration im Boden
festgestellt werden. So war der Boden, auf dem der am starksten mit Arsen belastete
Fruchtkorper aufgesammelt wurde, selbst nicht arsenkontaminiert. Die dort festge-
stellte Arsenkonzentration im Boden von 13,90 mg Arsen pro kg Bodentrockenmasse
entspricht normalen Bodenkonzentrationen des Arsens.

Interessanterweise ist die Arsenkonzentration mit der Fruchtkérpergrofle und
damit auch mit dem Fruchtkdrperalter korreliert. Dies bedeutet, dass Cyanoboletus
pulverulentus (Opat.) Gelardi, Vizzini & Simonini vermutlich durch sein Myzel dauer-
haft Arsen anliefert, es also gezielt aufnimmt und an den Fruchtkorper weitergibt, wo
es sich schlieBlich anreichert.

Als Durchschnittswert geben BRAEUER et al. (2018) 115 mg Arsen pro Kilogramm
Pilztrockenmasse an. Nach SCHROEDER & ARNDT (2016) enthalten die meisten
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Lebensmittel weniger als 2,5 pg/kg Arsen, ,Meeresfriichte“ (wie z.B. Muscheln) und
Meeresfische wiederum haben mit bis zu 15 mg/kg Arsen ebenfalls eine stark erhéhte
Arsenkonzentration.

Fur die physiologische Wirkung ist allerdings die Arsenverbindung entschei-
dend, nicht die Arsenmenge allein. Im Fall der Meeresfriichte und Fisch liegt das
Arsen groftenteils als Arsenobetain vor (dazu kommen bei Muscheln noch Arseno-
lipide und Arsenozucker, deren Wirkung noch nicht geklart sind — vgl. SCHROEDER &
ARNDt 2016), wahrend Cyanoboletus pulverulentus vornehmlich Dimethylarsinsaure
(DMA) enthalt (BRAEUER et al. 2018). Arsenobetain gilt als vergleichsweise harm-
los (SCHROEDER & ARNDT 2016), wahrend DMA gemaR der International Agency for
Research in Cancer als potentiell krebserregend gilt (vgl. IARC 2012).

Im Schwarzblauenden Réhrling liegt folglich das carcinogene DMA in verhaltnis-
mafig hoher Konzentration vor, weshalb er in Bezug auf Arsen als hyperakkumulie-
rend bezeichnet wird (BRAEUER et al. 2018). Daraus allein kann man aber schlecht
eine Risikoabschatzung durch den Verzehr dieses Pilzes betreiben. Aus diesem
Grund berechnen BRAEUER et al. (2016) die durchschnittliche Menge (als Frischge-
wicht), die man dauerhaft verspeisen kann, ohne das generelle Krebsrisiko um mehr
als 10 % zu steigern (dies geschieht anhand der aus Tierversuchen abgeleiteten Sta-
tistik zur Risikoerhdhung einer Krebserkrankung). Die Expositionsgrenze (Margin of
Exposure, MoE) geben BRAEUER et al. (2018) fiir einen Menschen der Kérpermasse
von 70 kg als 90 Gramm Cyanoboletus pulverulentus an, die pro Jahr (!) verzehrt
werden kdnnen, ohne eben das Krebsrisiko um mehr als 10 % zu steigern. Bei der
Berechnung wird von einem regelmafigen, andauernden Konsum ausgegangen.

Die akute Toxizitdt von DMA spielt hingegen auch bei den Mengen, die in den
Fruchtkérpern zu finden sind, keine nennenswerte Rolle — das Hauptproblem ist die
Cancerogenitat.

Dies bedeutet, dass der Schwarzblauende Réhrling nicht weiter als Speisepilz gel-
ten sollte, da er schon in verhaltnismaRig kleinen Mengen bei regelmafigem Verzehr
das Krebsrisiko deutlich steigern kann.

BRAEUER et al. (2016: 8) driicken es wie folgt aus: ,C. pulverulentus is conside-
red a good edible mushroom but in view of our results it should not be further recom-
mended for consumption. Because of the carcinogenic potential of DMA, we advise
against the regular consumption of more than 90 g of fresh mushrooms per year*.

Ubersetzt: ,C. pulverulentus wird als guter Speisepilz angesehen. Angesichts
unserer Ergebnisse sollte dessen Verzehr jedoch nicht weiter empfohlen werden.
Aufgrund des carcinogenen Potentials von DMA empfehlen wir, regelméRig nicht
mehr als 90 Gramm (Frischmasse) pro Jahr zu verzehren®.

Aufgrund der hohen DMA-Mengen in den Fruchtkdrpern, die auch an normalen
Waldstandorten erreicht werden kdnnen, sollte man daher m.E. auch in der Pilzbera-
tung auf diesen Umstand hinweisen und ihn nicht weiter als Speisepilz bezeichnen.
Sollte sich durch spatere Studien herausstellen, dass DMA weniger carcinogenes
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Potential besitzt, als im Moment angenommen wird, kann dieses Urteil angepasst
werden. Solange aber von einer Erh6hung des Krebsrisikos durch regelmafligen Ver-
zehr (oder Einzelverzehr grol3er Mengen) ausgegangen werden muss, sollte man auf
die vielen anderen derzeit als unbedenklich geltenden Speisepilze verweisen.

Mit dem Violetten Lacktrichterling, Laccaria amethystina Cooke, ist eine weitere
Pilzart bekannt, die hohe Mengen an DMA enthalten kann (vgl. LARSEN et al. 1998).
Hier wurde zwar ein Zusammenhang zwischen Bodenkontamination und Arsengehalt
aufgezeigt, jedoch nimmt der Violette Lacktrichterling auch auf nicht kontaminierten
Bdden zwischen 23 und 77 mg Arsen pro kg Trockenmasse auf, liegt damit zwar
unterhalb der Durchschnittswerte des Schwarzblauenden Rohrlings, enthalt aber in
gleicher Grofkenordnung DMA. LARSEN et al. (1998) verglichen nur zwei unbelastete
Standorte mit einem belasteten, sodass ein grélReres Sampling wiinschenswert ist.
Dennoch kann man dadurch aussagen, dass der Violette Lacktrichterling auch an
normalen Waldstandorten DMA-Konzentrationen bis zu 77 mg/kg enthalten.

Aufgrund der kleineren Fruchtkdrper (und des doch sehr neutralen Geschmacks)
dirften aber ohnehin nicht allzu groRe Mengen an Lacktrichterlingen verzehrt wer-
den. Der groRe, fleischige Schwarzblauende Rohrling wird hingegen lokal, wo er
haufiger ist, auch als ,Tintenmaroni® in groReren Mengen gesammelt und verspeist
(LOHMEYER, mdl. Mitt.) — hier besteht daher ein grél3erer Informationsbedarf an die
Speisepilzsammler. Nichtsdestotrotz sollte konsequenterweise auch vor dem Verzehr
von Lacktrichterlingen gewarnt werden.
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