Myrkyllisid ja myrkyllisiksi luultuja sienii.

Toivo Rautavaara.

Suomessa kasvaa pyorein luvuin 2000
"’suursieniin’’ luettavaa sienilajia. Niistd
noin 200 on koko maassa yleisesti tavatta-
via, ja lisdksi on harvinaisemmissa joukko
lajeja, jotka ajoittain ja paikotellen voivat
esiintyd suurin m#irin. Koska suurin osa
Suomen maasta on sienenkasvulle erittédin
edullisten metsien peitossa, vuotuinen sie-
nisato on miaraltdan suuri ja silld voisi
olla suuri arvo, jos sitd kdytettdisiin hyo-
dyksi. Mutta sienten keruu ja kiytto on
suurimmassa osassa maata aivan vihdistd:
paikoin niitd ei kerétd ollenkaan, toisin
paikoin keritddn paria kolmea lajia, vain
harvoin useampia. Tdm# johtuu siitd, ettd

sienten luullaan yleensd olevan myrkyllisid -

ja vain muutama harva laji tunnetaan syo-
taviksi.
Asianlaita on kuitenkin pé#invastainen.

Kaikesta péddttden ovat useimmat maamme
sienilajeista myrkyttémid ja vain muuta-
mat harvat myrkyllisid. Satomittauksien®®)
tuloksena voidaan sanoa, ettd ainakin 80 %
metséissd kasvavista sienistd on syGtivid.*)
Yleiset luulot sienilajien syctavyydestd ja
myrkyllisyydestd ovat ilmeisesti suurelta
osalta véaria.

Tamé ei kuitenkaan oleihmeellistd, koska
my6s kirjallisuuden tiedot niistd asioista
ovat vaihtelevia, jopa jyrkésti ristiriitaisia.
Tuskin voidaan 16ytdsa Suomesta sen enem-
pad kuin koko maailmasta kahta kansanta-
juista tai tieteellistd ’’sienikirjaa’’, jotka
olisivat yksimielisis, n#istd asioista.

Senvuoksi on erds kidytinnollisen sieni-
tieteen tirkeimpis tehtivis selvittdsd, mika
on totuus myrkkysienistd.

1. Myrkyllisyyden kisite ja kriteerio.

Ennenkuin voidaan pohtia jonkin sieni-
lajin myrkyllisyyttd, on selvitettivd késit-
teet ja sovittava siitd, millaisia sienid on
sanottava myrkyllisiksi. Jos tutkitaan niitéd
kirjavia sairaustapauksia, jotka sanoma-
lehdisséd, ldaketieteellisissd ja sienitieteel-
lisissd  julkaisuissa tai yleison muistissa
kidyvit sienimyrkytyksien nimelld, havai-
taan, ettd niissd on ruokamyrkytyksid, yli-
herkkyystapauksia ja monenlaista muuta,
miks ei oikeuta leimaamaan syotyd sientd
myrkkysieneksi. Myrkyn ja myrkytyksen
kisite jo sininsd on hiukan episelvd: mel-
keinpsd miks tahansa aine tislatusta ve-
destd vitamiineihin saakka voi esim. liian
suurin m#irin nautittuna aiheuttaa sellai-
sia kemiallisen tai fysikokemiallisen vaiku-
tuksen synnyttdmid toimintahdiricitd, joita
voidaan pitdd myrkytyksend. Sanan varsi-
naisessa merkityksessd ’'myrkkyd on aine,
joka ulkonaisesti tai kohtuullisena annok-
sena (korkeintaan 50 g) sisdisesti kdytet-
tynd on omiaan, suoranaisesti kemiallisien

ominaisuuksiensa vaikutuksesta tuhoamaan
elamisd tai vakavasti vaurioittamaan ter-
veyttd’’. )

Myrkyllisiksi mainittujen sienten myrkkyvai-
kutukset ovat peridti erilaisia. On sienilajeja,
jotka aiheuttavat hengenvaarallisen myrkytyk-
sen joka tapauksessa, késiteltiinpd ne miten hy-
vansd. (esim. Amanita virosa.) Toiset taas ai-
heuttavat myrkytyksid, jos ne valmistetaan
ruoaksi sellaisinaan, mutta ovat erinomaisia
ruoka-aineita, jos ne ennen kiytt6d ryopitiin,
s.o. kiehautetaan vedessd, joka heitetddn pois.
(esim. Gyromitra esculenta.) Kolmannet ovat
myrkyllisid vain raakoina, mutta tdysin vaa-
rattomia keittden tai paistaen ruoaksi valmis-
tettuina (esim. Lactarius trivialis); tai ne ai-
heuttavat myrkytyksen tietyssd yhteydesss,
esim. alkoholin kera nautittuna (esim. Copri-

*) Kun syksylld 1945 talkoonuoret kerdsivat
rehusienid Hyvinkdidlld ottaen kaikki sienet, ei
saaliista tarkastuksessa 1loytynyt ainoatakaan
myrkkysienta!
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nus atramentarius). Neljantend tyyppind voi-
daan mainita sienilajit, jotka tavallisesti ovat
myrkyttomid, mutta joskus, joinakin vuosina,
joillakin paikkakunnilla ja ylipd&dnsd poikkeuk-
sellisesti aiheuttavat myrkytyksid (esim Clito-
cybe mebularis). Erdit sienet saattavat aiheut-
taa myrkytykseksi luultuja vatsanviinteitd
sen vuoksi, ettd ne ovat vaikeasti sulavia
(esim. Boletus satanas, erdaat Tricholoma-lajit).
Ja vihdoin mik& sieni tahansa saattaa aiheut-
taa joissakin henkiloissd anafylaksian, liika-
herkkyyden siihen liittyvine myrkytyksenta-
paisine oireineen.

Nayttad siis vaikealta vetdd jyrkkdd rajaa
myrkyllisen ja myrkyttomin sienen vélille.
Onko esim. korvasieni (Gyromitra esculenta)
nimettdvd myrkkysieneksi senvuoksi, ettd se
vadrin valmistettuna saattaa aiheuttaa myrky-
tyksen? Tai kirpeédt haperot tai rouskut, joista
joku on saanut myrkytyksen syotydian niitd ko-
keeksi raakoina? Onko noudatettava Krom b-
holtzin esimerkkid, kun hin julisti Bole-
tus satanas-tatin  kauheaksi myrkkysienek-
si, vaikka sitd hinen ikkunansa alla myytiin
torilla vuodesta vuoteen? Onko tarkoin kerat-
tava kaikki sanomalehtiuutiset ja muut tiedot,
mitd sienilajia syoétyddn joku on saanut vat-
sansa kipedksi, ja tehtdvd myrkyllisyysluette-
lot niiden perusteella?

Niin on paljon tehty, mutta se ei voi olla
oikein. Eihdn esim. mansikoita, rapuja, munia
tai maitoa sanota myrkyllisiksi, vaikka monet
ihmiset tulevat niistd sairaiksi liikaherkkyy-
tensd vuoksi. Usein sattuvista vaikeista ruoka-
myrkytyksistd ei syytetd myrkkyad sisdltéanyttd
lihaa tai kalaa tai muuta ruoka-ainetta, vaan
todetaan pilaantumisen aiheuttaneen myrky-
tyksen. Erdit maailman tarkeimmait viljelys-
kasvit, joita sadat miljoonat ihmiset pdaivit-
tdin syovédt, ovat raakoina kuolettavan myr-
kyllisid, esim. maniokki (kassava, tapioka,
Manihot wutilissima), joka aiheutti Stanleyn
retkikunnan useiden miesten kuoleman, kun
he eividt osanneet oikealla tavalla kasitelld tata
ruoka-ainetta, ja samoin wuseat jams-lajit
(Dioscorea), taaro (Colocasia) ym. Vieldpad pe-
runatkin voivat sisdltdd hengenvaarallisen
méadran solaniinia. Tdmin vuoksi Linné
suhtautui aikoinaan perunaan kuten monet ny-
kyiset tutkijat sieniin: koska perunassa on
myrkkyd, se on vaarallinen eikd hin suostunut
sitd syomdéan. Nykydidn ei kenenkdin padhin
palkdhtédisi sanoa perunaa myrkkykasviksi. —
Boliviassa ikimuistoisista ajoista perunan ta-
voin viljelty oka (Oxalis tuberosa) on myrkyl-
lisyytensd vuoksi pidettdva 3—4 viikkoa vuori-
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purossa ja viikko auringossa. Monista myrkyl-
lisistd viljellyistd palkokasveista mainittakoon
tavallinen papu (Phaseolus), joka riittdvasti
keitettynd on haitaton, mutta raakana tai puoli-
kypsédnd myrkyllinen. N&méi esimerkit riitta-
koot valaisemaan, ettei ole tapana leimata vil-
tettdviksi myrkkykasveiksi sellaisia hyotykas-
vilajeja, jotka jollakin kiyt&nnolliselld tavalla
(uuttamalla, kuumentamalla) saadaan myrkyt-
tomiksi.

Tassd yhteydessd onkin syytd todeta, ettd
myrkyt (toksiinit, alkaloidit, glukosidit, sapo-
niinit ym.) ovat putkilokasveissa paljon ylei-
sempid kuin sienissd. Maassamme tavatuista
n. 1600 putkilokasvilajista on n. 80 myrkylli-
sid 12), mutta paristatuhannesta sienilajista vain
parikymmentd. Kukkakasvien aiheuttamien
myrkytystapausten lukum&idrd on suurempi
kuin sienimyrkytysten. Yleinen ké&sitys, ettd
sienet olisivat erikoisen ”myrkyllinen” kasvi-
ryhm3, on siis perusteeton.

Vertailun vuoksi mainittakoon, ettd jopa ka-
loissakin on enemmain myrkyllisid lajeja kuin
sienissd. Esim. myrkkysilli (Clupea thryssa,
C. venenosa), papukaijakala, Intian wvaltame-
ren ja Japanin rantojen Tetrodontidae-kalat
tai Hawaijin muki-muki sisdltdvat alkaloideja,
leukomaiineja tai toksiineja, jotka aiheuttavat
jatkuvasti kuolemantapauksia tietdmittomien
sy6jien keskuudessa.

Myrkkysieni-kisitettd selvitellessi on
varmaankin ensiksi erotettava pois kaikki
pilaamtumisen aiheuttamat ruokamyrky-
tykset. Sienet ovat vield arempia pilaantu-
maan kuin esim. liha ja kala. Sienissi ja
sieniruoissa viihtyvit samat toksiset bak-
teerit kuin liha- ja kalaruoissa. Mutta vaa-
rallisia pilaantumisilmiocitd saattaa tapah-
tua jo tuoreissa, kasvupaikallaan seisovissa
sienissd joko eldinvioitusten ja loissienten
jaljiltd tai sienten omien runsaiden ent-
syymien vaikutuksesta, jolloin mm. sienissa
yleisestd koliinista voi syntyd myrkyllista
neuriinia ja muita ’’ptomaiineja’’. Niinpé
neuvotaankin valttdmaan yli-ikdisid ja
'vioittuneita sienii.

Samaten voidaan sivuuttaa indiges-
tiot, ruoansulatushdiriot, jotka joskus
voivat tosin olla vakaviakin, myrkytysta
muistuttavia. Niitd aiheuttavat useimmat
muutkin ruoka-aineet *) riippuen myoGs
ruoan valmistuksesta ja lukuisista muista

*) HH Hove (Ugeskr. for Leeger 1948:1,7)
tutki 622 koehenkilén suhtautumista 68 eri
ruoka-aineeseen ja totesi, ettd terveisti ihmi-
sistd 45 % sai ruoansulatushiiriditd joistakin
tavallisista ruoka-aineista (esim. sipuli, rasvai-
nen naudanpaisti, kaali, pannukakku); vastaava
% vatsa- ja suolisairauksia potevilla oli 95 %.



seikoista, joista tottumukset lienevdt tér-
keimpid. Kun sienet ovat useimmille *’kau-
siruokaa’’) jota syodéédn etupidssi syksylli,
mutta silloin hyvén saaliin sattuessa ehki
suuria madrid, on aivan luonnollista, ettd
outo ruoka-aine suurena annoksena aiheut-
taa hiiricitd, Sieniruoka voi myos olla epi-
asiallisesti valmistettua. Jokainen ruoka-
aine vaatili oman valmistustapansa tullak-
seen mahdollisimman “’sulavaksi’’ ja eri
sienilajit kuten muutkin kasvikset eroavat
tdssd subteessa toisistaan varsin suuresti.
Sienisss on helposti ja vaikeasti sulavia —
kuvaavaa kylld esim. Suomessa suosituim-
mat sienilajit, rouskut (Lactarius spp.) ja
keltavahverot (Cantharellus cibarius) kuu-
luvat vaikeimmin sulaviin.

Edelleen on myrkytyskisitteestd erotet-
tava idiosynkrasiat, henkilokohtai-
set lilkaherkkyysilmict, joita kirjallisuu-
dessa mainitaan mitd erilaisimpia. Tahin-
astisten tietojen perusteella ei edes voi sa-
noa, etti mikdin sienilaji olisi tdssd suh-
teessa toisia vaarallisempi. Tavallisesti al-
lerginen henkild voi haitatta sy6dd melkein
kaikkia sienilajeja, mutta jokin laji ai-
heuttaa hinessd tyypilliset sairausoireet.
On lausuttu epdilys, ettd sienet varsin
usein esiinfyisivit allergeeneind, litkaherk-
kyysoireiden aiheuttajina. Se olisi mahdol-
listakin, kun otetaan huomioon, ettd kuten
edelld mainittiin monet syovit sienid vain
ajoittain ja silloin ehk# kohtuuttoman
suuria midria; talld tavoin kiytettyndhan
monet ruoka-aineet voivat sensibilisoida
elimiston ja aiheuttaa allergian. Mutta
kokemus osoittaa kuitenkin, ettd muiden
ruoka-aineiden ajheuttamat allergiat ovat
yleisempis kuin liikaherkkyys sienille *)
ja missain tapauksessa ei téssd ole ky-
seessd sienilajin myrkkyvaikutus.

Selvéd on, ettei sienimyrkytyksiksi myos-
kidin voida sanoa niitd kirjallisuudessa
mainittuja tapauksia, jolloin kasvupaikka
on ollut myrkytetty: esim. arsenikkia on

sirotettu metsddn pikkujyrsijdin hivitta-
miseksi ja sienet ovat siitd tulleet myrkyl-
lisiksi.

Niiden varauksien jilkeen voidaan m#d-
ritelld, ettd myrkyllinen on sienilaji, joka
tyypillisend, virheettomind, ei litan van-
hana tovalliseen tapaan jo kohtuullisessa
mddrassi ruoakst kaytettynd atheultaa kai-
kissa normaaleissa 1hmasissé myrkytyksen,
s.o. vakavia vaurioita tai toimintahdirioitd
elimistossa.

Ottaen huomioon kaikki erikoistapaukset
on syyta lisdksi jakaa myrkyllisiksi katsot-
tavat sienilajit 3 ryhma&in:

— chdottomasti myrkylliset, joita ei
milldin tavallisella ruokataloudessa
kysymykseentulevalla k#sittelylla
saa ‘vaarattomaksi;

— ehdollisesti myrkylliset, jotka esim.
suolavedessd kiehauttaen tai muulla
vksinkertaisella tavalla tulevat vaa-
rattomiksi, ja

—- satunnaisesti myrkylliset, jotka joil-
lakin seuduilla, joinakin vuesina tai
joissakin olosuhteissa voivat aiheut-
taa myrkytyksiéd, vaikka yleensé ovat-
kin vaarattomia.

Sienilajien syotdvyyttd tai myrkylli-
syvttd on totuttu varsinkin pohjoismaissa
Iyhyvden ja selvyyden ‘wuoksi ilmaisemaan
sovituilla merkeilld. Y1lldmainittujen myr-
kyllisyysluokkien merkeiksi voidaan va-
kiinnuttaa seuraavat:

t1 = ehdottomasti myrkyllinen, hen-
genvaarallinen. '

t = ehdottomasti myrkyllinen, mut-
ta ei hengenvaarallinen aina-
kaan terveelle ihmiselle ja koh-
tuullisena annoksena.

(t) = ehdollisesti tai satunnaisesti.
myrkyllinen tai epévarma.

0 = ryopiattava.

2. Myrkyllisyystiedot kirjallisuudessa.

Sienilajien myrkyllisyyttd selvitettfess:
tulee ensinnd ratkaistavaksi pulma, miten
#) Useimmat ladkarit eivdt sitd ole koskaan
tavanneet. Alan erikoistuntija tri Zaida

Erikson-Lihr mainitsi kirjoittajalle sité
joskus esiintyvin.

2 —

on suhtauduttava kirjallisuudessa esiinty-
viin ristiriitaisiin tietoihin ja véitteisiin.
Vaikka tdlloin jatettdisiinkin keskustelun
ulkopuolelle kaikki maallikkojen julkaisut
ja rajoituttaisiin vain sienitieteilijiin lau-
suntoihin, on sittenkin edessd sekasorto ja
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kaaos, jollaista ei uskoisi luonnontieteessi
mahdolliseksi. *) Tdmin pulman laajuu-
desta mainittakoon esimerkkinid tiedot
erddstd Euroopan yleisimmiisti sienesti,
punertuvasta kidrpéssienestd (Amanite ru-
bescens), jota meilld on pidetty myrkylli-
send: 17 tutkijaa sanoo sitd myrkylliseksi,
2 epdilyttiviksi, 62 suosittaa syotdviksi
poistaen lakin paéllysketon, ja 4 ilmoittaa,
ettd sieni on kettoineen péivineen tdysin
syotdvd; 23 tutkijaa ei lausu mielipidet-
tddn tastd lajista lainkaan. Toinen esi-
merkki: tunnettua ruokasienti hidrmima-
likkaa (Clitocybe nebularis) pitda 38 tutki-
jaa varauksetta syGtdvéni, mutta 2 vaatii
ensin ryopéttaviksi, 3 pitdd epailyttavini,
2 sanoo sen aiheuttavan pahoinvointia, 1
myontdd yleensd syotaviksi, mutta sateen
jalkeen kerdttynd sanoo epiterveelliseksi,
3 vaittdd myrkylliseksi, 16 ei sano mieli-
pidettédén.

Ensi silméiykselld tuntuu téllainen risti-
riitaisuus késittamaittomaltd. Taytyy huo-
lellisesti perehtyd kunkin tutkijan tycta-
paan ja ldhteisiin, jolloin heiddn mielipi-
teensd vahitellen kdyvidt ymmiarrettiviksi.
Niiden perusteet ovat piddasiassa neljaa la-
jia: 1) kirjallisia traditioita, 2) paikallisia
sientenkayttotapoja, 3) tietoja tuoreista
myrkytys- ym. tapauksista ja 4) omakoh-
taisia kokeita ja kokemuksia.

Epédluotettavimpia ovat kirjalliset traditiot,
siis tiedot, jotka kulkevat perinteend Kkirjasta

toiseen. Ne saattavat olla alkuisin menneiltd
vuosisadoilta, jolloin sienid pidettiin maan
sairaalloisina epdmuodostumina (’Gichtkno-

ten”) ja niihin liittyi monenlaista taikauskoa.
Sienilajien myrkyllisyydestd tehtiin johtop&a-
toksid niiden ulkon&dén ja kasvupaikan mu-
kaan, siis nykyajan arvostelun mukaan tdysin
mielivaltaisesti ja perusteettomasti; auktori-
teettiuskon varassa téllaiset perusteettomat
viitteet ovat sdilyneet monessa tapauksessa
nykypdiviin saakka, varsinkin kun ei ldhteistd

*) Aikaisemmassa julkaisussani®3) ss. 440—
530 kunkin sienilajin kohdalla esitetyt lyhyet
selostukset arvovaltaisimmista 1dhteistd antane-
vat tastd selvdn kiasityksen. Kaikkiaan 159 sie-
nilajin kohdalla mainitaan siind mykologisesta
kirjallisuudesta ristiriitaisia arviointeja myr-
kyllisyydestd ja syotavyydestd. Eradt tutkijat
ovat tuominneet kokonaiset suvut (esim. Vol-
varia, Stropharia, Hebeloma, Cortinarius, Flam-
mula, Amanita) myrkyllisiksi tai kelvotto-
miksi, toiset taas luettelevat niistd syotdvid la-
jeja, jotka ovat erdilld paikkakunnilla tarkeita
ja suosittuja ruokasienii.
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ole voitu padtelld, onko tieto alunperin ollut
kokemusperédinen vai pelkki oletiamus.

Paikalliset sientenkiyttétavat ovat ehki
kaikkein useimmin suorastaan ristiriitaisten
tietojen aiheena. Niinpid esim. Saksassa kansa
on viime aikoihin saakka pitdnyt esim. karva-
laukkua (Lactarius torminosus) myrkyliiseni
sen polttavankarvaan maun vuoksi; *) sensi-
jaan slaavilaisissa maissa se on yleisesti tun-
nettu ruokasieni, vieldpd itd-Suomessa tun-
nettu “ihmissienend”, parhaana syo6tdvistd sie-
nistd. Pédinvastoin esim. ”“koivunkantosieni”
Pholiota mutabilis on Vendjilld suositun "open-

ka”-sienen (Armillaric mellea) myrkyllisen
kaksoisolennon maineessa, kun taas Saksassa
Pholiota kuuluu suosituimpiin ruokasieniin.

Namé vakiintuneet késitykset ovat painaneet
leimansa kumpaisenkin maan sienikirjallisuu-
teenkin. Eikd tama ristiriitaisuus tietenkidin ole
ollut aivan aiheeton, vaan taustana on myos
sienten erilaiset ruoaksivalmistustavat eri mais-
sa. Idédssd kéytetddn sienid etupdidssid suolat-
tuina; karvalaukku soveltuu majniosti suolatta-
vaksi, Pholiota mutabilis tummine itidineen on

‘hyvin ruma ja epamiellyttdvd suolattuna. Sak-

sassa taas ei suolasienid kidytetty. Saksalainen
eméntd valmistaa sienet mieluimmin tuoreena
muhentaen, ja siihen ei karvalaukku lainkaan
sovellu.

Tutkijain kerddmait tiedot myrkytystapauk-
sista ja muista kokemuksista saattavat olla
hyvin eriarvoisia. Kriitillinen tarkistus on
usein jélkeenpdin osoittanut sienimyrkytystie-
dot perattomiksi48). Myrkytysilmididen syyt
voivat olla suorastaan psyykillisidkin 62). Pelk-
ka epdmieluisa aistimus voi aiheuttaa pahoin-
vointia, ylenannatusta ym. Kuten Caesar ja
Wallenstein eivat voineet sietdd kissan nauku-
mista, niin monet eivat voi sietdd esim. limai-
sia tattiruokalajeja. Autosuggestio voi aiheut-
taa myrkytysoireita: jos joku lausuu epailyk-
sen, ettd syodyssd ruoassa on myrkkysienid,
niin heikoimmat tulevat helposti pahoinvoi-
viksi. Kerrotaan pojista, jotka valmistivat it-
selleen sieniruoan; &iti varotti heitd mainiten
kerran tulleensa pahoinvoivaksi sellaisesta
ruoasta. Seurauksena oli, ettd pojat oksensivat
yolld, mutta samaa ruokaa syoneet rengit oli-
vat aivan terveitd. Autosuggestio voi olla jopa
kirjallinenkin. Prof. J. G. Gleditsch pani

*) Viela 1931 prof. Schnegg oli mainin-
nut karvalaukun leppirouskun (L. deliciosus)
myrkyllisend ”kaksoisolentona” ja saanut sen
johdosta Turusta neiti Ella Fabritiukselta kir-
jeen, jossa tdmé& selosti karvalaukun kayttos
Suomessa (Z. f. Pilzkunde 1931, 119—21).



1753 ”valekanttarellin” (Cantharellus auran-
tiacus) myrkkysienten listalle, ja myrkytysoci-
reista kerrottiin aina silloin t&116in, kunnes
viime vuosikymmenelld tdméin sienen myrkyt-
tomyys lopullisesti selvitettiin, eikd sen koom-
min ole myrkytyksistd kuultu.

Tutkijain omakohtaiset kokeet ja kokemuk-
set ovat tietenkin parhaita ldhteitd. Kaikkein
eniten ovatkin sienten sy6tdvyyspulmia valais-
seet sellaiset innokkaat maistelijat ja sienten-
syojat kuin Quélet, Maire, Maublanc,
Konrad, Buchwald, Cortin% ym.
Mutta kaikki kokeilut eivdt ole omiaan anta-
maan todellista kuvaa sienten syotévyydestd
tai myrkyllisyydestd. Useissa Krombholtzin
myrkyllisyyskokeissa on kaytetty raakaa sien-
td tai sienimehua tai sieniuutetta; tallainen koe
ei sano paljoakaan sienen kiyttokelpoisuudesta
oikealla tavalla ruoaksi valmistettuna. Vield
harhauttavampia saattavat olla eldinkokeet,
varsinkin jos koe tehd#dén ruiskuttamalla eldi-
meen raa’asta sienestd tehtyd vesi- tai alko-
holiuutetta. Téallaisissa kokeissa on saattanut
kdydd niin, ettd taatusti vaarattomista ruoka-
sienistd tehty uute on tappanut koe-eldimet jo
pienend annoksena, kun sensijaan pieni myrk-
kysieniruiske on jattdnyt eldimen henkiin.

Edelld esitetty ’’ldhdekritiikki’’ anta-
nee pohjaa arvostella kirjallisuuden tieto-

ja. Kun lisdksi otetaan huomioon sienten
horjuva taksonomia ja vaikeahko lajien-
médritys, joka on alinomaa’ aiheuttanut
virheitd ja vadrinkisityksid esim. myrky-
tystapauksia tutkittaessa, havaitaan, ettd
suuri osa kirjallisuudessa esitetyistd tie-
doista on vailla tieteellistd arvoa. Pétevia
tietoja ovat vain ne, jotka perustuvat 1)
vakiintuneeseen paikalliseen kiytdntoon
(ottaen huomioon sienien kisittelytavat)
ja 2) tiedonantajain omakohtaisiin tai hei-
dédn kontrolloimiinsa kokemuksiin, ei labo-
ratoriossa, vaan keittiossd ja ruokapdy-
déssi.

On huomautettu, ettd sienimyrkytykset
merkitsevit yleisolle vakavaa vaaraa, minka
vuoksi olisi uhkarohkeaa suhtautua kriitil-
lisesti myrkyllisyystietoihin, ja suositeltava
varovaisuus vaatisi niiden huomioonotta-
mista silloinkin kun niiden alkuperd ja
luotettavuus ei ole tdysin selvitetty. Tama
periaate onkin tdssd tapauksessa aivan oi-
kea, mitd varovaisuuteen tulee. Johtopaa-
toksid ei saa tehdid eikid julistaa ilman riit-
tavad kokemusta. Mutta silti ei varovai-
suus vaadi kritiikittomyyttd. Keskiajan
usvien on aika viistyd kaytannolhsen sie-
nitutkimuksen vainiolta.

3. Sienten myrkyt ja niiden tutkiminen.

Sienimyrkkytutkimuksen historia ei ulotu
viime vuosisataa pitemmaélle. Lukuunottamatta
Letelierin (1826) yritteitd ovat ensimmadiset
varsinaiset sienimyrkkyjen tutkimukset 1800-
luvun jilkipuoliskolta. Ajan tavan mukaan oli
tutkimusmenetelmi kemiallinen analyysi: pyrit-
tiin saamaan selkoa myrkkyaineiden koostu-
muksesta, jotta senjdlkeen voitaisiin keksid
niille vastamyrkkyjda. Vasta Schmiede-
berg & Koppe 1869 onnistuivat eristdméin
puhtaana ensimmaéiisen sienimyrkyn; jonka he
nimittividt muskariiniksi. Mutta he erehtyivat
luulemaan, ettd heiddn 16ytdménsd myrkky oli
kirpissienen varsinainen myrkkyaine. Voi-
daan sanoa, ettd koko t@min “analyyttisen
kauden” tutkimuksien tulokset suurelta osalta

*) Bengt Cortin, Ruotsin kokenein ”myko-
fagi”, oli syksyyn 1948 mennessd ehtinyt mais-
taa jo 425 sienilajia, kaikki ruoaksi valmistet-
tuina. Tdmain kirjoittaja on pédssyt vasta va-
hin yli kahdensadan.

olivat harhaanjohtavia ja antoivat virheellisen
kuvan sienten toksikologiasta.46)

Ensimmaéisen maailmansodan jilkeen alkoi
uusi vaihe sienimyrkkytutkimuksessa: in vitro-
analyysit vaihtuivat in vivo-kokeisiin. Serolo-
giset kokeet, ruiskeet koe-eldimiin ja seerumi-
terapia tulivat ”muotiin”.28) Taman ajan tyot
ovat antaneet arvokkaita kidytanndéllisia tulok-
sia (Dujarric de la Riviéren "sérum
antiphalloidien”), mutta ne eivat ole paljoa-
kaan auttaneet itse sienimyrkkyjen selvitte-
lyssa.

1930-luvun puolivdlistd alkaen on jilleen il-
mennyt uusia virtauksia sienimyrkkytutki-
muksissa. Varsinkin valkuaiskemian ja fysiolo-
gian suuret edistysaskelet ovat tehneet mah-
dolliseksi pédidstd entistd pitemmaille sienimyrk-
kyjen ja niiden vaikutusten selvittelyssd. Mutta
siitd huolimatta, ettd mm. Miinchenissi 7 tut-
kijaa prof. Wielandin johdolla teki vaitds-
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kirjatydnsd Amanita phalloides-myrkysti ja
parikymmentd muuta tutkijaa julkaisi samoi-
hin aikoihin havaintojaan siitd, ei edes tdméin
kuuluisimman myrkkysienen arvoitusta voida
vield pitda lopullisesti ratkaistuna. Uusia hy-
vid hoitokeinoja sienimyrkytyksille on kylla
keksitty, niin ettd mik&li 1adkdrinapuun ajoissa
turvaudutaan ja 14dkédri on asiantunteva, hen-
genvaara ei enda ole kovinkaan suuri.

Valitettavasti eivat siis tietomme sienimyr-
kyistd auta kovinkaan pitkiile sienten myrkyl-
lisyyden selvittelyssd. Ainoana valopilkkuna
tdssd pimeydessd ovat n.s. muskariinisienet,
siis risalakit (Inocybe spp.), kaksi pienti ma-
likkaa (Clitocybe rivulosa ja C. dealbata) ja
ehkd jotkut kdrpissienet (Amanita pantherina),
muutamat muut, joiden myrkyllisyys on suo-
raan mitattavissa méadrittamaélla niiden sisédltad-
m& muskariinim&dra 69), 40), 1),

Naiden sienien aiheuttaman muskariinimyr-
kytyksen hoito on myds tdysin selvitetty: atro-
piini on ihanteellinen antidootti, joka parantaa
myrkytyksen melkein silménrapdyksessa.

Toisena samantapaisena ryhmanid on mainit-
tava n.s. syanogeenisienet, joissa syntyvd myr-
kyllinen sinihappo (syanivety) on helppo todeta
esim. Miillerin pikraattipaperilla ). Tallai-
sia sieniid tunnetaan nykyisin jo kolmattakym-
mentd 3), etupadssd Clitocybe-, Collybia-, Hy-
grophorus-, Marasmius- ja Pholiota-suvuista.
Mutta tédlla myrkylld ja sen maéaaritykselld ei
ole kiytanno6llistd merkitystd, koska syanive-
dyn mé&drd tavallisesti on vaarattoman pieni ja
se ndyttdd hividvian ruoaksi valmistettaessa.

Mistddn muista sienilajeista ei vield ole 10y-

detty varmaa kiinnekohtaa anaiyyttiselle myr-
kyllisyyvstutkimukselle, vaan ollaan empiirisen
kokemuksen ja vertailevien eldinkokeiden va-
rassa.

Eldinkokeita on tehty etenkin kaniineilla,
hiirilld, marsuilla ja koirilla. Niitd ovat etu-
péadssd suorittaneet farmakologit ja toksikolo-
git ja tarkoituksena on ollut selviitdd sienistd
erotettujen myrkkyaineiden luonnetta, tavalli-
simmin ruiskuttamalla n#itd aineita ihon alle,
lihakseen tai suoneen. Kaikilla tdllaisilla injek-
tiokokeilla on vain vilillistd merkitystd selvi-
tettdessd sienilajien syotavyyttd ja myrkylli-
syyttéd ihmiselle. Sensijaan jos eldimille sy 6-
tetddn sienid, mieluimmin vield valmistet-
tuina samaan tapaan kuin ihmisravinnoksi,
niin voidaan saada hyvinkin ké#yttokelpoista
aineistoa. Jos esim. todetaan, ettd jokin sieni-
laji aiheuttaa kaniinissa samantapaisia myrky-
tysoireita kuin ihmisessd (kuten useissa ta-
pauksissa on asianlaita), niin voidaan kaniinia
hyvin kayttdd alustavissa kokeissa tdméan ja
samantapaisten sienilajien toksikologian selvit-
tdmisessd myo6s ihmistd silmallédpitden.

Yleensid tdvtyy kéaytannollisen mykologin
turvautua ihmiskokeihin, mik&li haluaa saada
varmuuden jonkin vaillinaisesti tutkitun sieni-
lajin syotdvyydestd. Vain harvoin hinelld on
tilaisuutta tehdid kokeita muilla (kuten kerro-
taan rva Gladstonesta, joka kokeili outoja
sienilajeja syottden niitd miehelleen); useim-
miten hin maistelee sientd ensin pienin maa-
rin ja suolavedessid ryGpétiynd, sitten isom-
man annoksen, ja vihdoin hin kokeilee sitd
myo6s rydppadmittoméana ja eri tavoin valmis-
tettuna, muitten sienien kera s#ilottynd jne.

4. Miten myrkkysienet voi erottaa myrkyttomistd?

Syksylld 1948 Helsingin 13histolls sat-
tunut Amaenita wvirosa-myrkytys aiheutti
Seura-lehdessa 6. 10. 1948 kysymyk-
sen, miten myrkylliset sienet voi erot-
taa syotdvistd. Vastauksessaan toimitus
neuvoi panemaan keitokseen hopealusikan
tai muun hopeaesineen : jos se tummuu, on
mukana myrkkysienii.

Tamé on hyvin kohtalokas neuvo, silld
hengenvaaralliset myrkkysienemme eivit
mustuta hopeaa, vaikka jotkut ruokasienet
kylld tekevidt sen. Meikildisissd sienikir-
joissa ei tdllaista neuvoa ole koskaan an-
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nettu, ja aniharva sienitieteilijd on muis-
sakaan maissa tallaiseen taikauskoon ereh-
tynyt (viimeksi Atkinson 1900: Stu-
dies on American Fungi). Se on tyypilli-
nen niyte kansantajuisessa tietokirjalli-
suudessa kiertdvistd vanhoista téysin pe-
rusteettomista uskomuksista. Ohje tuntuu
niin luotettavalta, ettd se eldd erikoisen
sitkedsti, Viimeksi 1946 se aiheutti Eng-
lannissa pahan myrkytyksen saksalaisten
sotavankien leirilld, missd miehet olivat
kerdnneet Amanita phalloides-sienid, ko-
keilivat hopearahalla niiden syotivyytti



ja soivit niistd saadun maukkaan ruoan
hyvalld halulla. — On hyvin todennékoists,
ettd lihivuosina saamme kuulla Suomessa-
kin tdmdn neuvon seurauksista, kun se nyt
on laajalevikkisen lehden toimesta jélleen
lahetetty liikkeelle.

Myos tinalusikkaa tai veistd on ennen
neuvottu kdyttdmadn samalla tavalla myrk-
kysienten ilmaisijana.

Muita ’’reaktioita’’, joita on neuvottu
myrkkysienien toteamiseksi, mainittakoon
pari.

Jos sipuli mustuu sienten kera keitet-
tdessd, niin sienet ovat myrkyllisid, sano-
taan, Téssdkéadn el ole mitddn perdd.

Jos sieni halkaistuna tai paloiteltuna
P’painuu’’ siniseksi, punaiseksi tai mus-
taksi, sitd monin paikoin pidetdin myr-
kyllisend. Téamikadn eci pidd paikkaansa.
Varinmuutokset ovat voimakkaimpia ja
silmddnpistdvimpid erdissd tateissa, jotka
ovat tdysin syOtdvid, mutta vaarallisissa
myrkkysienissd ei mitddn varinmuutoksia
ilmene (vaikeasti sulava herkkusienilaji
Psalliota xwanthoderma tosin painuu kel-
taiseksi). Helposti mustuvia ovat mm.
erinomainen ruokasieni nuljaska (Gomphs-
dius glutinosus) ja myrkyton pulkkosieni
(Pazillus smvolutus).*) Haperoissa (Rus-
sula) on tummuvia lajeja, jotka niinikdan
ovat myrkyttomid. Rouskuista miedoim-
man, lepparouskun (Lactarius deliciosus)
maitoneste muuttuu myrkynvihredksi il-
man vaikutuksesta. Nykyisin tiedetddn
naiden varin muutosten olevan samanlaisia
entsymaattisia happeutumisia kuin esim.
omenan tai perunan leikkauspinnan tum-
muminen,

Mainittakoon tédssd yhteydessd vield
joukko muita tuntomerkkejd, joiden avulla
on neuvottu erottamaan syotdvit sienet
myrkyllisistd tai painvastoin.

Niinpa Suomessa on laajalti levinnyt
késitys, ettd varmoja ruokasienid ovat
vain ’’maitosienet’’, siis Lactarius-lajit.
Muualla useimpia rouskuja pidetddn myr-
kyllisiné, ja joka tapauksessa tdmé sadnto
leimaa kelvottomiksi useita satoja sienila-
jeja, jotka ovat parempia kuin rouskut.

Linsimaissa ja Yhdysvalloissa taas tun-

*) Tri J. Ramsbottom tosin kertoi tun-
netun siententutkijan J. Schifferin sodan ai-
kana kuolleen pulkkosientd syotydin. Kenties
sienen kasvupaikka oli jotenkin myrkyllinen
tai sienet pilaantuneita.

netaan sidnto, ettd kaikki valkomaitoiset
sienet ovat kelvottomia! ¥)

Joissakin kirjoissa neuvotaan hylkdi-
madn kaikki valkohelttaiset, onttovartiset
sienet, Nédin viltetidn myrkylliset karpis-
sienet, mutta menetetdin samalla parisa-
taa erinomaista ruokasientd. — Myds on
neuvottu hylkadmiin kaikki syyldlakkiset
ja sukkajalkaiset sienet; vaarallisimmat
kdrpédssienet ovat syyldttomis, mutta useat
hyvit ruokasienet ovat sukkajalkaisia, pari
myos syylalakkisia.

Erds kohtalokas luulo on ollut, ettd syo-
tdvien sienien lakki on helppo ’'’kuoria’’,
s.0. ketto irtaantuu helposti. Tadmé koskee
erditd herkkusienilajeja, mutta valitetta-
vasti vaarallisimman myrkkysienen (4Ama-
nite phalloides) ketto myos kuoriutuu hel-
posti!

Keskiajan lddketieteen signatuurioppi on
aiheuttanut monia késityksid myrkkysien-
tens ulkondostd. Luullaan, ettd huomiota-
herdttdvin muotoiset sienet ovat vaaralli-
sia. Samaten on kirkkaan ‘virisid, limaisia,
vikevin makuisia ja voimakkaan hajuisia
sienid pidetty myrkyllising. Némékéddn ki-
sitykset eivdt pidd paikkaansa: sanotut
tuntomerkit sopivat hyvin moniin parhai-
siin ruokasieniin, mutta sensijaan kaik-
kein myrkyllisimmit sienet ovat aivan
vaatimattoman viarisid, melkein mauttomia
ja hajuttomia,

Kasvupaikalla on myos luultu olevan
vaikutusta sienten myrkyllisyyteen. Kir-
jallisuudessakin on paljon mainintoja, ettd
mérillda paikoilla kasvaneet sienet ovat
myrkyllisempi kuin kuivemmilla maiila
kasvaneet. Samoin kansa erdissd maissa
luulee, ettd vahvassa, lantarikkaassa maassa
kasvaneet sienet olisivat myrkyllisid. Eng-
lannissa pidetddn syotdvingd vain nurmi-
kolla kasvavia sienia (mushrooms), mutta
metsdssd kasvavia arvellaan myrkyllisiksi
(toadstools). Néma luulot ovat tietenkin
perdttomid. Taustana onkin epiilemittd
keskiaikainen késitys, ettd sienet saivat
myrkkynsd *’kddrmeenpesistd’’ ja mitdne-
vistd aineista.

Eipd voida luottaa edes niinkddn jar-
keenmenevddn tuntomerkkiin kuin eldin-

*) Esim. Brundagen paksu toksikologian
kasikirja9) esittdd ainakin vield 15. painokses-
saan kaikki 3 tdssd mainittua neuvoa: "Reject
mushrooms which have white gills or milky
juice, or in which the color changes when they
are broken or cut” (s. 148 b).
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ten syomijilkiin sienissd. Varsinkin mé-
rehtijdt ja jyrsijdt voivat haitatta syodi
myrkyllisimpid sienilajeja ja jattdd niihin
hampaanjilkidén. Ftanan ruoanvalintape-
rusteet ovat myos tyyten toisenlaiset kuin
ihmisen: sekin syo kaikkia tunnettuja
myrkkysienid, mutta jattid koskematta sel-
laiset herkut kuin keltavahveron ja huhta-
sienen,

Suoranaista noituutta ja huijausta harjoite-
taan vield nykyaikana myrkkysienien erotta-
misen varjolla. Joissakin maissa kédytetddn n.s.
sideeristd pendelid eli taikaheiluria vdhin sa-
maan tapaan kuin meilld pajunoksaa kaiken-
laisen pahan ilmisaamiseen; Sveitsissd kuoli
1944 perhe sienimyrkytykseen todettuaan sitéd
ennen pendelilld sienet myrkyttomiksi. Rans-
kassa muuan insindori mainostaa laitetta ni-
meltd Ondemetre, johon kuuluu ”“émetteur
Ommispectral” ja detektori; silld pitdisi voida
radium- ym. sdteilyn avulla todeta kaikkien
kasvien syotdvyys tai kelvottomuus sitd var-
ten laaditun aaltopituustaulukon mukaan..

Varsinaiset sienitieteilijdt ovat jo aikoja
sitten luopuneet yrityksistd 16ytdd tunto-

merkkeji tai reaktioita, joilla myrkylliset
sienet voisi erottaa myrkyttomistd. Sellai-
sia voidaan ajatella keksid vasta sitten
kun kaikkien sienimyrkkyjen kemiallinen
koostumus on lopullisesti selvitetty.

Toistaiseksi ei ole mitddn muuta mah-
dollisuutta kuin opetella tuntemaan myr-
kylliset sienilajit. Se ei olekaan milldin
tavoin ylivoimaista eikd lainkaan vaikeam-
paa kuin esim. erottaa puolukka sianpuo-
lasta, myrkylliset putkikasvit porkkanasta
tai keittickasvien taimet rikkaruohoista,
mink# kaiken jo lapsikin oppii aivan ereh-
tymattomasti, kun se vain hinelle opete-
taan.

Vaikeampia tapauksia varten, esim. jos
sienet on jo perattu ja paloiteltu, kenties
valmistettu ruoaksi tai kuivattu, on ole-
massa mm. vari- ja luminesenssireaktioits,
joita etenkin Ttaliassa, Ranskassa ja Vené-
jalld on tutkittu ja kehitetty ¢), 44), 54),
68), 43). Niiden avulla voidaan esim. Ama-
nita. phalloides-sienen pala erottaa muista
kédrpissienisté.

5. Voidaanko myrkkysienet tehdid vaarattomiksi?

Jo Athenaios ja Plinius tiesivit kertoa,
ettd ctikassa liottamalla tai etikkavedessd
keittdmalld saa pahimmankin myrkkysie-
nen vaarattomaksi. Samoihin aikoihin
Celsus viitti, ettd myrkyllisetkin sienet
tulevat sydtiviksi, kun ne keitetddn ol-
jyssd tai vedessi nuoren paaryndnoksan
kera.

Asia tuli uudelleen esille, kun kéytidn-
©llistd mykologiaa ryhdyttiin lénsi-Euro
pan maissa tutkimaan. Mm. Paulet
(1793) mainitsee, ettd jos pilkotut sienet
keitetddn suola-, etikka- tai alkoholilinok-
<essa, niitd voi vaaratta syoda.

Melkoista huomiota herdtti Frédériec
Gerard 1851 lghettamilld Pariisin Ter-
veyskonseljille muistion, jossa suositteli
keksimédnsd myrkyllisten sienten késitte-
Iytapaa ja viitti perheineen syoneensd hai-
tatta kaikkia myrkkysienid.2?") Konselji
asetti komission tutkimaan asiaa, ja 3 tark-
kailijan ldsn#ollessa G. keitti 14 kg kir-
passienid 1 litrassa vettd, johon oli lisdtty
2—3 rkl etikkaa tai 2 rkl suolaa. Sienet oli
sitd ennen liotettu pari tuntia samanlai-
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sessa etikkavedessd. 14 t keiton jélkeen sie-
net huuhdottiin ja pyyhittiin kuiviksi ja
valmistettiin sitten ruoaksi. N#in késitel-
tyni G. s0i myds Amanite phalloides~
sientd ilman mitdin myrkytysoireita. Hén
viitti kuukauden kuluessa perheineen syo-
neenssi 75 kg myrkyllisia sienid. *) —
Kommission lausunnon perusteella G m
ohjeet mm. liitettiin sotavéen ohjessdén-
toon. Mutta itse hin kuoli luultavasti ko-
keilujensa uhrina.

Sittemmin ovat erddt sienitieteilijat
kiinnittdneet huomiota siihen, ettd kansa
joillakin seuduilla mm. Unkarissa, Puo-
lassa ja Vendjialli on menetellyt kuten
Gerard, nimittdin kiyttinyt ruoaksi
muualla myrkyllisind pidettyja sienid keit-
taen mne ensin suolavedessd.®) Kuuluisa
luonnontutkija ja kirjailija Henri F a-
bre on myds kertonut kotiseudullaan Sé-
rignanissa vieston syovan kaikkia sienila-
jeja, myos myrkkysienid, eikd hén eikd

*) Luultavasti niistd suurin osa oli myrkyl-
lisind pidettyja, mutta wvaarattomia Amanita-
lajeja, joista myrkyt liukenevat helposti pois.



kukaan muu ole koskaan kokenut mink&in -
laista myrkytystd; siellikin sienet keite-
tdan suolavedessd ja sitten huuhdotaan.

Kirjallisuudessa mainitaan myos soodan
lisidiminen keittoveteen, — On ilmeisti,
ettd niinhyvin etikka-, suola- kuin sooda-
vesi voi varsin tehokkaasti vaikuttaa myrk-
kyihin niitd linottaen, hajoittaen, neutraa-
listaen jne. Kuten tunnettua riittii jo
pelkks puhtaassa vedessi ryGppidys teke-
méadn myrkyttomiksi monet sienilajit kor-
vasienestd (Gyromitra esculenta) kdrpas-
sieneen saakka. Luultavasti olisi edullista
suorittaa sienten ryOoppays miedosti suo-
laisella vedelld: niiden maku sailyisi pa-
rempana, mutta myrkyt hividisivit te-
hokkaammin. V#hiinen etikkalisdyskéddn
ei makua haittaisi ja saattaisi tehdd sienet
helpommin sulaviksi sekéd edistdd esim. al-
kaloidimyrkkyjen liukenemista. Hyppysel-
linen soodaa pehmittid kovatkin sienet
helposti sulaviksi, mutta toisaalta sooda-
vedessd keitto tuhoaa sienissd arvokkaita
vitamiineja.

Téssd yhteydessd on vield mainittava
sienten suolaus, jonka eritoten venildiset
ovat kehittineet suorastaan taiteeksi. Sa-
malla kun ihaillaan tdman yksinkertaiselta
nadyttdvin menetelmén erinomaisia kuli-

naarisia tuloksia, on syyti panna merkille
sen vaikutus myrkkyihin. Kirpeimmitkin
rouskut ja kirjoissa myrkynmerkeilld va-
rustetut haperot tulevat veniliisin suolaus-
tavoin miedon makuisiksi ja haitattomiksi.
Viitetdanpd, ettd joillakin seuduilla kansa
suolaa ldhes kaikkia sopivia sienié, myos
kérpissienii.

Venildisessd suolauksessa ei sienid yleensi
keitetd, vaan ne liotetaan raikkaassa kylmissd
vedessd, jota vaihdetaan moneen kertaan, ja
ladotaan sitten suolaan lisdten mausteita ja
erilaisia kasviksia, usein myds sokeria sekid
tammen tai kirsikan lehtid. Vasta muutaman
kuukauden kuluttua ovat sienet “kypsyneet”
kayttokelpoisiksi. Mitd niissi on tapahtunut?

Ensinndkin sienien omat entsyymit ovat
niissd vaikuttaneet ja samanaikaisesti on sdilyk-
keessd tapahtunut mikrobitoimintaa, jonka
tuloksena on syntynyt mm. hiukan maitohap-
poa. Tammen- tai kirsikanlehtien tanniini on
voinut muodostaa liukenemattomia yhdistyk-
sid jéljelldolevien alkaloidien kanssa. Kaikkien
ndiden ynnd suolan vaikutuksista muodostuu
monimutkainen reaktiokudelma, jonka voi hy-
vin ajatella tekevidn myrkkysienetkin vaarat-
tomiksi.

Ravintokemistien ja mikrobiologien olisi yk-
sityiskohtaisin kokein selvitettdvd, mitd missd-
kin sienilajissa tapahtuu sitd edelldviitatuin
tavoin Kkésiteltdessd. Ainakin olisi esim. eldin-
kokein selvitettdvd lopputulos: tulevatko myr-
kylliset sienet sopivalla kisittelylld wvaaratto-
miksi, ja onko sieni#, joihin nimi kisittelyt
eivdt pysty?

6. Sienimyrkytyksien tyypit.

Kun sienimyrkkyjen kemiallinen tutki-
mus on vain pieneltd osalta johtanut tu-
loksiin, on myrkkysienitutkimuksissa paé-
huomio tdytynyt kiinnittdd itse myrkytyk-
siin. Niiden kliininen luokittelu on aikojen
kuluessa vaihdellut melkoisesti, kun monia
vadrinkasityksid on saatu oikaistuiksi.

Jo 1880 esitti Husemann kolmijaon: My-
cetismus intestinalis, nervosus, choleriformis,
Sveitsildinen Roch tdydensi tdtd 1913 erot-
taen 5 myrkkysieniryhmaia:

1. lihassyihin vaikuttavat (torajyva)

2. hemolyysin aiheuttajat (Gyromitra)

3. gastroenteriitin  (vatsamyrkytyksen) ai-

heuttajat

4. hermomyrkkyja sisdltavit,

riinisienet

5. soluntuhoojasienet

verna, virosa).

Amerikkalainen Ford esitti 1923 hiukan
toisenlaisen jaoituksen:

esim. muska-

(Amanita phalloides,

Entoloma
Rus-

A. Mycetismus Gastro-intestinalis:
lividum, Lactarius torminosus,
sula emetica, Boletus satanas ym.

B. M. Choleriformis: Amanita phalloides-
ryhmd, Pholiota autumnalis, Hygro-
phorus conicus

C. M. Nervosus: kédrpéssienet ja muskariini-
sienet

D. M. Sanguinareus: Gyromitra esculenta

E. M. Cerebralis: Panaeolus papilionaceus ja

P. campanulatus, pelkkd aivomyrkytys
kiihtymys ja hallusinaatiotiloineen (el
tavattu Euroopassa).

Etupdidssd ndiden kolmen jaotuksen pohjalla

on myrkkysienid ja sienimyrkytyksid kasitelty
viime aikoihin asti, kunnes on havaittu, ettd
esimerkiksi selvempiin tapauksiin kuuluva
”verisyndromi” hemolyyseineen onkin koko-
naan viirin kiasitetty. Oli mm. luultu, ettd
korvasienestd eristetty helvellahappo aiheut-
taa hemolyysin (se olikin koirissa saatu ai-
kaan) ja myrkytys perustuu siihen. Viime ai-
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koina on havaittu, ettd hemolyysid ei ihmisten
korvasienimyrkytyksissd esiinny, vaan kysees-
sé on padasiassa samanlainen maksasolukkojen
tuhoutuminen kuin Amanite phalloides- myr-
kytyksessd 46), 66), MyGs on selvinnyt, ettd ta-
vallisten kérpéssienilajien (Amanite muscaria,
pantherina ym.) aiheuttamat myrkytykset on
erotettava varsinaisista muskariinimyrkytyk-
sistd, koska ainakin Euroopassa muskariinilla
on kérpidssienessd hyvin vidhidinen osuus. Suuri
osa gastrointestinaalisista sienimyrkytyksista
on todettu johtuneeksi muista syistd kuin sie-
nen myrkkypitoisuudesta. Nykyisin voidaan
. myrkkysienet ryhmitella seuraavasti 66):

I. Etupédssd ruoansulatuselimiston lima-
kalvoihin vaikuttavat sienet:

— Entoloma lividum (myrkkyaine tuntema-
ton)
“hartsisienet”: myrkkyvaikutuksen aiheut-
tavat drsyttdvat hartsiaineet (kirpedt Rus-
sula- ja Lactarius-lajit, Boletus satanas)
“antrakinonisienet”, vaikuttavat ulostavas-
ti (esim. erdidt Clavaria-lajit)
joukko satunnaisesti myrkyllisia
myrkkyaineita ei tutkittu.

sienié,

II. Etupddssd hermostoon vaikuttavat

sienet :

— kérpassienet, aiheuttavat “muscaria-syn-
dromin”, mikad ldhinnd muistuttaa atropii-
nimyrkytysta

— muskariinisienet (Clitocybe spp., Inocybe
spp.), myrkytys on “muskariinisyndromi”,
vastamyrkky atropiini.

7. Suomen

Seuraavassa esitetddn tietoja ja koke-
muksia niistd maassamme tavatuista sie-
nilajeista, jotka tdhin asti on kirjallisuu-
dessa mainittu myrkyllisiksi.  Tarkoituk-
sena on pyrkid selvittimaddn, mitkd lajit
ovat ehdottomasti, mitkd ehdollisesti myr-
kyllisid, sekd mitkd lajit on ehkd vddrin
tuomittu tai epailty myrkyllisiksi, mitké
kenties lilan rohkeasti julistettu syotéviksi.
Téllainen tutkistelu on jarkiperdisen sien-
tenkdyton, sen opetuksen, neuvonnan ja
propagandan valttdméton edellytys.

T&lléin ei voida noudattaa edelld esitettyd
myrkkysienien luokitusta niiden toksisien omi-
naisuuksien mukaan, koska useista myrkyilli-
siksi mainituista lajeista ei ole tietoa, mihin
ryhméaan ne kuuluisivat. Senvuoksi sienilajit
esitetddn samassa jarjestyksessd kuin tekijdn
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— "eretismisienet”: Coprinus atramentarius
ja mahd. C. micaceus alkoholin kera ai-
heuttaa punastumisen ym.

— muita: esim. Fordin mainitsemat “juo-
vuttavat” Panaeolus-lajit, Clitocybe acro-
melaega Japanissa (vaikuttaa verisuoni-
hermoihin), torajyva.

III. Protoplasmamyrkkyind vaikuttavat,
soluja tuhoavat sienet:

— Amanita phalloides, verna, virosa; Lepicta

helveola

— Helvella-ryhma (Gyromitra esculenta, G.

gigas).

Téaman luokituksen kolmas ryhmi sisdltda
varsinaiset vaaralliset myrkkysienet, jotka kay-
tannollisesti katsoen yksinddn ovat aiheutta-
neet kuolemaan péaidttyneet myrkytystapauk-
set. Niistd on erittdin laaja kirjallisuusi6), =€),
joten tidssid ei ole aihetta ryhtyad niitd kuvaa-
maan. Mainittakoon vain, ettd ne suuresti muis-
tuttavat erditd muita kasvimyrkytyksida (fili-
siini- ja kolkisiinimyrkytyksid) sekéd fosfori- ja
arsenikkimyrkytyksia.

Sienimyrkytysten ymmartamistd auttaisi, jos
saataisiin selville, miten elimisté yleensd tais-
telee myrkkyja vastaan. On esitetty useitakin
»detoksikaatiohypoteeseja” 1), jotka eivat kui-
tenkaan tunnu piteviltd. Lienee niin, ettd kun
vieras aine tulee elimistéon, se kohtaa bioke-
miallisia entsyymi- ym. systeemejd, joihin vie-
ras aine voi sopia kuin avain lukkoon; tulos
voi- olla enemmén tai vidhemméan myrkyllinen
kuin alkuperdinen aine. {

myrkkysienet.

kirjassa Suomen sienisato” (s. 440—530) ja

kéayttden samaa nimistoa.

Eriiat suomalaiset nimet ovat uusia, Suomen
Sieniseuran ja Vanamon asettaman nimisto-
toimikunnan ehdotusten mukaisia.

Selvittely perustuu seuraavaan aineistoon:

1) pitevien mykologien julkaisuissa esitet-
tyihin tietoihin, mik&li ne ovat todistusvoimai-
sia (vrt. 2. lukuun),

2) kirjoittajan havantoihin kunkin sienila-
jin kéaytostd ruoaksi meilla tai muualla, ja

3) kirjoittajan omiin kokeisiin.

Lahtokohdaksi esitetddn seuraavassa yhteen-
veto meilld kaytetyssa kirjallisuudessa myr-
kyllisiksi mainituista sienistd. Julkaisut %), 33),
56), 55)’ 2)’ 52)’ 47), 41)’ GO), 31)7 57)’ 12), 53)( ovat
enimmaékseen kansantajuisia sienioppaita. Mai-
nittakoon, ettd ensimmadiset sellaiset (esim. Hi-
singer: Sieni-Kalle 1862, Arvid Th. Ge-
netz: Suomenmaan tavallisimmat ruokasie-
net 1893, I. J. Inberg: Suomenmaan parhaat
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ruoka-sienet 1884) eivat yleensd lainkaan esit-
tele myrkyllisid sienid. Silloin katsottiin wvii-
saimmaksi opettaa tuntemaan pieni valikoima
parhaita ruokasieniid ja jattdd kaikki muut
sienet huomiotta. Sittemmin, varsinkin viime
aikoina on pidetty tarpeellisena esittdd myos
myrkkysienet, koska ne saattavat erehdytta-
vasti muistuttaa syotdvia lajeja ja ne on sen-
vuoksi opittava erottamaan.

Taulukkomme (s. 23) aineistona on myos eris
Ruotsissa painettu sienikirja (Lindblads),
koska sitd on paljon maassamme kiaytetty ja
se on ollut suuressa méadrdssi perustana koko
pohjoismaiden kaytdnnolliselle sienitietoudelle.
Tamén kirjan ”epdilyttaviksi” merkittyja la-
jeja ei kuitenkaan ole kaikkia otettu mukaan.
— Vield enemmin ”myrkynmerkkejd” olisi
saatu luetteloon, jos olisi otettu mukaan nykyi-
sid pohjoismaisia sienikirjoja, esim. Ingel-
strom: Svampflora (1940).

Lukija, joka tuntee skandinaavista ja keski-
eurooppalaista sienikirjallisuutta, huomaa heti,
ettd suomalaisessa kirjallisuudessa mainitaan
paljon vidhemmdian myrkyllisid lajeja. Taméi
johtuu osittain siitd, ettd sienikirjamme ovat
useimmiten pienid eivatkd siis mainitse esim.
kaikkia kérpidssieni- tai haperolajeja. Mutta
toisaalta on juuri laajimmissa teoksissa (esim.
Karsten 1899, Saelan-Blomstedt 1907)
havaittavissa suorastaan eridvd mielipide ver-
rattuna ldntisten naapurimaiden sienikirjoihin:
esim. kirpedt haperot ja rouskut mainitaan
meikélédisissd kirjoissa yleensd syotdviksi, kos-
ka tiedossa on, ettd niitd meilld syo6daan. -

Mainittakoon, ettd kansa- ja oppikoulujen
oppikirjoissa nimetdidn yleensid vain punainen
kédrpéssieni myrkylliseksi. Iso Tietosanakirja
kertoo, ettd useat kirpédssienet, korvasieni ja
punapilliset tatit ovat myrkyllisid. Eri tieto-
teoksien ja keittokirjojen liitteind olevissa sie-
nikartoissa mainitaan myrkyllisiksi tavallisesti
vain punainen ja valkea kirp#ssieni seki sappi-
ja adikéatatti..

Aineiston tietojen ristiriitaisuus kuvastaa
kunkin kirjoittajan asennetta: varsinkin Lacta-
rius- ja Russula-suvuista ilmenee selvisti, kut-
ka ovat (varmuuden vuoksi?) nojautuneet
skandinaavisiin ja saksalaisiin 13hteisiin, kutka
taas suomalaisiin ja itaeurooppalaisiin koke-
muksiin.

Verrattaessa tdtd aineistoa lukuisiin saksalai-
siin kansantajuisiin sienikirjoihin huomataan
mm. ettei endd mikadn tdlld vuosisadalla jul-
kaistu suomalainen sienikirja sano myrkylli-
siksi sellaisia meilld suosittuja rouskuja kuin
Lactarius trivialis, torminosus, turpis, rufus.
Hypholoma fasciculare ei meilld liioin ole
myrkkysienien luettelossa yhtd vahian kuin
useat keski-Euroopassa niaihin asti myrkylli-
sind mainitut Tricholoma-, Collybia- ym. lajit.
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Seuraavassa esitetddn suvuittain ne sie-
nilajit, jotka nykyisen tiedon mukaan on
pidettdvi myrkyllisind tai joita edellimai-
nitut ldhteet ovat ehk# aiheettomasti ni-
mittdneet myrkyllisiksi, Selostuksissa ei
toisteta niitd tietoja, jotka jo on esitetty
kunkin lajin kohdalla ’’Suomen Sieni-
sato’’-teoksessa (s. 440—530). TR: — te-
kijin omia julkaisemattomia kokeita ja ha-
vaintoja.

Kirpéassienet, Amanita.

o mappa (Batsch.) Fr.
Tami ja sen synonymi A. citrina Pers.
on leimattu vaarallisiksi- myrkkysieniksi
etupédssa taksonomisen erehdyksen
vuoksi: niitd on pidetty A. phalloides-
myrkkysienen alalajeina. Viimemainitun
toksikologiaa kokeiltaessa on paljon se-
kaannusta aiheutunut siitd, ettd aineisto
toisinaan oli phalloides-, toisinaan map-
pa-lajia, mikd mm. antoi aiheen viittei-
siin, ettd phalloides-sienen myrkyllisyys
vaihtelee tai jotkut koe-eldimet ovat
sille immuuneja 15), 64), Koskaan ei ole
todettu A.mappa-myrkytystd, vaan padin-
vastoin ensin ranskalaiset tutkijat 29),
sitten Buchwald10) ovat osoittaneet
sen vaarattomaksi syodd. TR: epamiel-
lyttdvidn hajun ja maun vuoksi ryopét-
tdva; syoty muhennoksena ja sekasdi-
lykkeend 1942—43. Vaikka myrkyllisyys
vaihtelisikin, ei tdmé& laji ryopéattynd tai
suolasienien joukossa voi tuottaa hait-
taa eikid sitd voi sanoa myrkkysieneksi.
Silti ei sitd kannata kehoittaa kerdi-
maidn, koska se on ruokasienend huono.

(t) muscaria (L.) Fr.
Tamé sukunsa yleisin ja tunnetuin laji
on Suomessa myrkkysienen perikuvan
maineessa. Sen toksikologiassa on ollut
paljon vadrinkisityksid: tosin muskarii-
nimyrkky 10ydettiin siitd, mutta se ei
suinkaan ole ké&rpidssienimyrkytyksen
aiheuttaja, eikd liioin tapa kirpisii,
vaan kumpaisessakin tapauksessa vai-
kuttava aine on n.s. sieniatropiini. 66)
Niaiden molempien ja mahdollisten mui-
den myrkkyaineiden (koliinia, amani-
tolterpeenid, ehkéd toksiinikin 63)) maara
vaihtelee suuresti, niin ettd Siperian ja
Amerikan Kkérpiassienten vaikutus on
toisenlainen kuin eurooppalaisten, vie-
lapa keski-Ranskassa myrkkypitoisuus
tavallisesti on puolta pienempi kuin
Lyonin tienoilla, ja nahtdvisti vaihtelu
voi olla melkoinen kasvupaikankin mu-
kaan ja eri vuosina. Kirjallisuudessa on
epdlukuisia luotettavia tietoja tadmin
sienen haitattomasta syonnistd, usein
suurissa maéaédrissd ja jatkuvasti, mutta
my0s tunnetaan kymmenia (lievid) myr-
kytystapauksia, kun sienet on syoty tuo-
reina muhentaen tai paistaen. Suomesta
ei kirpdssienen ruoaksikdytostd johtu-
neita myrkytyksid tunneta (syksylld 1949



(1)

Tt

(6))

s6i 2-vuotias poika Alajédrvelld leikkies-
sddn raa’an Kkérpidssienen ja sairastui);
pdinvastoin monet harrastelijat ovat sita
ryopdttynd syoOneetss). ,Pienokaisten
Sienikirjassa» (1. pain. Clouberg & Co:n
kust. Viipurissa 1905, 2. pain. Otava 1947)
Enok Rytkodnen runoilee téstd sie-
nestd mm.:

sNiin myrkkynsd voivat me peittdd,
siks tdytyy ne ensiksi keittdd,
ja_sitten kun myrkky on poissa,

ne paistaa saa vaikka voissa.»

TR: omat kokemukset vahvistavat ndméi
kiasitykset. Suolavedessd ryopattynd mel-
kein parempi maultaan kuin A. rubes-
cens.

pantherina (DC.) Sécr.

On aiheuttanut etenkin Saksassa ja
Sveitsissd paljon (yleensd lievid) myr-
kytyksid sen johdosta, ettd erdissd sieni-
oppaissa on sen kuva esitetty myrkytto-
mind A. spissa-lajina. Toisaalta sitd on
haitatta syoty seuduilla, missd on tapana
ryopédtd sienet ennen ruoaksi kayttod s0),
35). Myrkkyaineet samat kuin A. musca-
ria-lajissa. P&idllysketon poistaminen ei
tee myrkyttomaéksi62), 38). Lienee Suo-
messa yleisempi kuin luullaan (mianty-
kankaillakin), mutta sekoitetaan helpos-
ti ruskeisiin kérpéssieniin (A. umbrina).
Koska se suolavedessd keittden saadaan
muualla (esim. Ranskassa, Tshekkoslo-
vakiassa) myrkyttomiksi, voidaan se
meilldkin merkitd ehdolliseksi myrkky-
sieneksi.

phalloides F'r.

Maailman hengenvaarallisin myrkkysie~
ni, joka kuitenkin meiddn maassamme
on suurimpia botaanisia harvinaisuuksia.
Se olisi silti opittava tuntemaan, koska
maamme on sen levenemisalueen poh-
joisrajalla ja siten tidmé& sieni voi ken-
ties leutoina ajanjaksoina ilmestya ylei-
sestikin eteld-Suomeen. Tdmin samoin-
kuin A. virosan aiheuttaman myrkytyk-
sen nykyaikaiset hoitotavat olisi saatet-
tava yleisesti ladkiariemme tietoon.

porphyria (A. & S.) Fr.

Tamin sienen toksikologiasta ei tiedetad
paljoakaan. Myrkytystapauksia ei ole
tiedossa. Siitd huolimatta laji on meiki-
ldisessd Kkirjallisuudessa, nahtdviasti var-
muuden vuoksi, merkitty pelédttdvien
myrkkysienten joukkoon. TUlkomaiset
mykologit tyytyvat yleensi merkitse-
maiin sen vain epdilyttdviksi. TR: koska
sieni on meilld yleisempi kuin on luultu
ja saattaa sekaantua renkaattoman kér-
péssienen (Amanitopsis wvaginata) pie-
niin harmahtaviin muotoihin, on siihen
kiinnitettdvd huomiota. Syksylld 1947 on
kokeiltu KoOylion-Oripddn VT-kankailta
kerdttyd aineistoa. Epamiellyttdvdan ha-
jun ja maun vuoksi ryopattiin suolave-
dessd ja osoittautui senjdlkeen muhen-
nettuna kelvolliseksi ruokasieneksi. Kun-

(0)

nes toksiset ominaisuudet tarkemmin
selvitetddn, lienee viisainta merkitd eh-
dolliseksi myrkkysieneksi.

rubescens (Pers.) Fr.

Muutamat suomalaiset sienikirjat pita-
vidt tdtd niinhyvin Eurocopassa kuin
Amerikassa suosittua ruokasientd myr-
kyllisend, tai vAhintdidnkin ryopéattiva-
ni. Myrkkysiententuntijain nykyinen
mielipide on, ettd sieni on sellaisenaan
pannuun kelvollinen ilman ettd edes
paillyskettoa tarvitsee poistaa 66), 35).
Vaikka laji vaihtelee suuresti, ovat sen
muuttumattomat tuntomerkit asiantun-
tijalle aina selvit; maallikot ovat joskus
Iuulleet A. pantherinaa tiksi ja syotydidn
ryoppadmitta saaneet myrkytyksid. Nain
on laita mm. Lendlen tapauksessa %8),
missd saksal. sotilaat Smolenskin met-
sissd sOivat sientd, jonka luulivat olevan
"Perlpilz” ja saivat tyypillisida k&rpas-
sienimyrkytys-oireita. Koska sienen mal-
to ei lainkaan punertunut, tdytyy ky-
seessd olla A. pantherina tai A. umbrina.
TR: kaytetty ruoaksi sddnndllisesti v:ista
1942 alkaen, joskus ryoppddmaéttd, jos-
kus muiden ryopattdvien sienten seas-
sa. Paillysketto on yleensd peratessa
poistettu paksuutensa ja sitkeytensa
vuoksi. Suunniteltaessa teollisuussien-
ten massakerdilyd, missd péaillysketon
poistaminen ei ole mahdollista, suoritet-
tiin eldinkokeita mm. t&#lld sienilajilla.
Kaniineille, jotka ovat muualla osoittau-
tuneet herkiksi Amanita-myrkkyjen vai-
kutuksille, syotettiin perus-sienirehuun
totuttamiskauden jilkeen 3 pdivdn ajan
A. rubescens-sientd kokonaisena, péail-
lyskettoineen. Eldinten voinnissa ei ha-
vaittu mitddn erikoista tarkistusryhmaéén
verrattuna. — Koska tdmén lajin suu-
ren vaihtelevuuden vuoksi on olemassa
sekaannuksen vaara, ja koska erdidt ka-
rujen kasvupaikkojen hennot muodot
ovat ”sammaleen” makuisia, on yksin-
kertaisinta suosittaa tdmékin sieni ryo-
pattdvidksi tai pantavaksi suolaan mui-
den mukana. *)

(o) spissa Fr.

(6]

Tdmi meilld hyvin harvinainen laji on
tunnetusti ilman mitd8n esiksittelya
syotaviksi kelvollinen. Mutta koska
maallikot varmasti sekoittavat toisiinsa
tidmén, seuraavan ja muutamat edelld-
mainitut lajit (joilla kaikilla on valkei-
ta-vaaleanharmaita ”syylid” ruskealla
pohjalla), on viisainta suosittaa ryopit-
tdviksi tai suolattavaksi.

umbrina Fr.’
Laji lienee punaisen kirpéssienen viri-
muunnos, joka helposti sekoitetaan A.

*) Herrfurth on esittanyt uuden lajin,
Amanita pseudorubescens Herrf., jonka tiliin
hin panee erdidt sekaannukset ja pantherina-
tyyppiset myrkytystapaukset. Sveitsissd ei tata
lajia ole 16ydetty 66). Lange ei sitd myoskdin
mainitse.
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pantherinaan. Toksiset ominaisuudet lie-
nevat samat kuin viimemainitulla. Myr-
kytystapauksia ei tunneta, mutta aina-
kin Tshekkoslovakiassa tdtd kaytetdédn
ruokasienend #). TR: 1947 kokeiltu koo-
kas yksilo Raisiosta. RyOpédttynd, paal-
lysketto poistettuna kelvollinen. Sopii
ilmeisesti myo0s suolasieneksi. — Koko
tdmad ryhma (A. umbrina — pantherina
— spissa — rubescens — excelsa — va-
lida etc.) olisi meilld otettava taksono-
misesti selvitettdvaksi.

virose Fr.

Suomen vaarallisin myrkkysieni (sa-
moin kuin Virossa 39)), joka olisi jokai-
sen opittava tuntemaan. Sitd Iluullaan
joskus herkkusieneksi ja aiheuttaa sen-
vuoksi myrkytyksid etupddssd 7sddty-
laisten” keskuudessa, koska ”rahvas” ei
Suomessa herkkusienia tunne eikd syd.
Varmasti todettuja, kuolemaan johta-
neita myrkytystapauksia on Suomessa
mm. vuosilta 1941 (Karkkila), 1945 (Por-
voo, Illby) ja 1948 (Espoo). Lievempid,
myoskin varmasti todettuja tapauksia
tiedetddn mm. vuodelta 1938 (tohtorinna
T. Tikkurilassa valmisti itselleen mu-
hennoksen, mutta oksensi kaiken jo % t.
kuluttua, eikd varsinaista myrkytystad
ilmennyt sitten lainkaan) ja wv:lta 1945
(Kirkkonummella prof. R:n perhe sai-
rastui vakavasti, mm. tytar viikon sai-
raana). Myrkytys on ilmeisesti saman-
lainen kuin A. phalloides-myrkytys:
pitkd latenssiaika, voimakkaat wvatsaoi-
reet, sitten petollinen helpottuminen,
minkd johdosta esim. Espoon tapaukses-
sa 1948 oli vain puhelimitse neuvoteltu
lagkarin kanssa ja jatetty asia silleen;
myrkytyksen toisessa vaiheessa ei taval-
lisesti ole paljon tehtdvissd, ellei ladkari
taysin hallitse asiaa. Paitsi seerumilla,
jota meilld ei ole kaytettdvissd, on hyvid
tuloksia saavutettu etenkin dekstroosi-
livoksilla (Blank, Binet & Marek)
sekd juottamalla vahvaa kylm&i suola-
vettd, n. 10 % NaCl eli lusikallinen suo-
laa lasilliseen vettd (Le Calvé). Vii-
memainittu keino pitdisi meilld opettaa
“ensi apuna” varsinkin maaseutua sil-
méllédpitden. Limousinin organotera-
pia (tuoreita kaniinin mahoja ja aivoja)
on epavarma ja vaikea toteuttaa potilaan
yhtédmittaisen oksennuksen vuoksi. Pe-
rusteelliset vatsantyhjennysmenetelmait,
insuliini, K-vitamiini ja sydanldidkkeet
kuuluvat vield nykyaikaiseen hoitoon,
josta on erittdin laaja kirjallisuus 46),
28), 17), 7). Koska el voida edellyttdad 144~
karien siihen perehtyvan, olisi heille le-
vitettdva selostuksia ja ohjeita.

Mesisienet, Amullaria.
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(0) 'mellea (Vahl) Fr.

Fries (1860) epaili tdtd varsinkin Ve-
nédjalla erittdin suosittua sientd myrkyl-
liseksi. Vuonna 1911 kerottiin Ranskassa
tapaus, jossa muka 3 sikaa olisi kuollut

syotydan appeessaan veden, jossa mesi-
sienid oli keitetty. Fauvel20) pani toi-
meen 1937 tarkistuskokeen, jossa siat
haitatta ja ahneesti s6ivat tédtd sientd
niin raakana kuin keitettyni. TR: kokei-
lujen 1935—48 mukaan ei hyvdi muhen-
noksena, mutta hyvin kéyttokelpoista
0ljysséd kuivaksi paistettuna sipulin kera,
tai suolasienini.

Ukonsienet, Lepiota.

Témén suvun suomalaisia lajeja ei mei-
kaldinen kirjallisuus mainitse myrkyili-
siksi. Isot ukonsienet ovatkin varmaan
kaikki luotettavia ruokasienid, mutta
pienissd lajeissa on muissa maissa saa-
tujen kokemusten mukaan myrkyllisii.
Niinpd L. helveola Bres. mainitaan
myrkkysienend, jonka toksisel ominai-
suudet ovat samat kuin A. phalloides-
kérpédssienen 66), 35), 51), Koska tim# sie-
ni ulkoasultaan jonkinverran muistut-
taa paria meikidldista pikku Lepiotaa,
joista sitdpaitsi on hiukan ristiriitaisia
tietoja, on ehkd varovaisinta panna ni-
ma lajit myrkkysienten listalle.

clypeolaria (Bull.) Fr.

Useimmat eurooppalaiset tutkijat ilmoit-
tavat sen hyviksi ruokasieneksi, mutta
Krieger?’) pitda wvaarallisena.

cristata (A. & S.) Fr.

Vain Velenovsky suosittaa, Bre-
sadola, Ingelstrom, Ramsbot-
tom ym. pitdvat huonona. TR: pahan
makuinen ja hajuinen. Koska myrkylli~
nen, meilld toistaiseksi toteamaton L.
helveola on hyvin samannikdinen, lie-
nee viisainta varoittaa kayttdmaistd naita
pienia ukonsienid, joiden valkeassa la-
kissa on kehini ruskeita suomuja. Pie-
nen kokonsa ja niukan esiintymisensé
vuoksi ne tosin eivdt muodosta mitdén
vaaraa sekasienissd.

Valmuskat, Tricholoma.

Suvussa ei ole Suomessa varsinaisia
myrkkysienid, mutta kyild muutamia
hyvinkin pahan hajuisia ja -makuisia.
Jotkut ovat myo6s varsin kovamaltoisia,
vaikeasti sulavia. Ne harvat "myrkytyk-
set”, mitd meilld ndistd tunnetaan, ovat
ilmeisid ruoansulatushiirioitd. Keski-
Euroopassa, varsinkin Sveitsissi on su-
vun ainoa myrkylliseksi katsottava laji,
T. pardidum Quél. = tigrinum Schaeff,,
aiheuttanut viimeisten 25 vuoden aikana
190 tietoontullutta vatsahiiriotd, joiden
Thellung katsoo johtuneen siitd, et-
tei lajia ole ollenkaan esitetty missdin
kansantajuisissa sienikirjoissa (esimerk-
ki siitd, ettd yleiso on ennen kaikkea
opetettava tuntemaan myrkylliset sie-
net).

album (Schaeff.) Fr.
Lindbladin sienikirjassa arvellaan
myrkylliseksi, samoin Ingelstrém



(6p)

™)

1940. Bresadola kertoo, ettd tdtd pi-
detddn myrkyllisend. Myrkytyksid ei
tunneta. BUCHWALD: esim. liottamalla
tai suolaamalla paha maku ja haju ha-
vidd. TR: kokeiltu suolavedessi ryopi-
ten syksylla 1948, saattoi haitatta syoda.
Sieni on merkitykseton, koska sitd tus-
kin moni kerdd sen epidmiellyttdvian
hajun vuoksi. Mutta se on syytd tuntea
ja todeta vaarattomaksi, koska se voi-
daan sekoittaa silkkivalmuskaan (T. co-
lumbetta.)

inamoenum Fr.

Esim. Ingelstrém 1940 epiilee myr-
kylliseksi. Mutta Konrad & Mau-
blanc4) ovat todenneet sen myrkyt-
tomaiksi, joskin kelvottoman pahanhajui-
seksi. TR: kokeiltu 1948, lajinmi#dritys
epdvarma. Epamiellyttdvd haju ei ldh-
tenyt kokonaan ryoppddmaialid. Tamékin
valkeahko sieni voidaan sekoittaa silk-
kivalmuskaan.

pessundatum Fr.

Ei ole myrkyllinen, mutta voi aiheuttaa
vatsanvaivoja. Koska maku ei ole ke-
huttava, on syytd ryopatd ja kypsentdd
huolellisesti.

pubifolium Romell.

Ingelstrém ym. merkitsevit myr-
kylliseksi. Cortin on maininnut koke-
muksenaan (kirjeessd 1947), ettd se on
ryopattynd kiayttokelpoinen.

saponaceum Fr. :
Ryopéttynd tidysin kelvollinen ruokasie-
ni. RyOppaddmattd valmistettuna nauti-
taan myds yleisesti keski-Euroopassa,
eikd sieltd ole kuultu myrkytystapauk-
sista. Mutta Norjassa sattui lievd myrky-
tys, kun sienet oli paistettu ryoppda-
mattd: 4—6 t. kuluttua ateriasta ilmeni
nielussa raapiva tunne, ja alkoi vuoro-

kauden kestdnyt ripuli pahoinvointei-
neen 14).
striatum (Schaeff.) Quél. (= albobrun-

neum (Pers.) Fr.)

Useat suomalaiset ja ruotsalaiset sieni-
kirjat olettavat tdmén lajin myrkylli-
seksi. Vield useammat (mm. Witk o w-
ski Virossa ja Cortin Ruotsissa) to-
teavat ryopattynd syotaviksi. TR: kay-
tetty useana vuonna ryopidttynd suola-
ja etikkasdilykkeissd; karvaus haviia.

sulphureum (Bull.)) Fr.

Ruotsalaiset mykologit ja heiddn mu-
kaansa muutamat suomalaiset sienikirjat
arvelevat tdman lajin myrkylliseksi.
Sitd se ei liene, mutta pahan hajunsa
vuoksi se on joka tapauksessa kaytto-
kelvoton, eikd kukaan erehtyne sita
edes kerddmdiin.

tigrinum (Schaeff.) Fr.

Karsten ilmoittaa 1lovtidneensa Mus-
tialasta tdmé&n lajin, joka ei hidnen ku-
vauksestaan pdadtellen Kkuitenkaan ole
sama kuin Kkeski-Euroopassa vatsanvai-

voja aiheuttanut T. pardidum Quél
(= tigrinum (Schaeff.) Quél.). Lajia ei
ole meilld 16ydetty uudestaan, eikd esim.
Lange sitd tunne.

virgatum Fr.

Ruotsal. ldhteet mainitsevat myrkylli-
seksi. Konrad & Maublanc: ryop-
payksen jdlkeen vahemmén karvas, ei
myrkyllinen. TR: maku samantapainen
kuin erdilld kirpeilld haperoilla, joiden
mukana se sopii esim. suolattavaksi. Ei
silti ole syytd suosittaa.

Malikat, Clitocybe.

)

o]

Téamén suvun sienistd useimmat ovat
sitkeitd, muutamat melko vaikeasti su-
lavia, ja voivat huonosti valmistettuina
tai lilan suurina annoksina aiheuttaa
ruoansulatushédirioitd. TUseissa lajeissa
syntyy pienid méarid syanivetyd (mika
tuntuu karvasmantelin tai tuomenku-
kan tuoksuna), mutta silld ei voi olla
mitddn myrkkyvaikutusta, kun sienet
kypsennetddn niiden sitkeyden edellyt-
tdmalld tavalla. Pari pientd harvinaista
lajia voi sisdltdd muskariinia niin pal-
jon, ettd niistd valmistettu ateria saat-
taa aiheuttaa myrkytyksen.

dealbata (Sow.) Fr.

Ranskalaisten tietojen mukaan50) tama
sieni on toisinaan tdysin syotdvi, toisi-
naan sisdltdd niin paljon muskariinia,
ettd 50—100 g tuoretta sientd riittaa ai-
heuttamaan kuolettavan myrkytyksen
70), 1). Amerikasta taas ilmoitetaan 67),
ettd tdméa laji on tdysin syotdvi, sensi-
jaan myrkyllisend esiintyy sielld CI. su-
dorifica. Laji on niin harvinainen meilld,
ettei ole saatu aineistoa sen myrkylli-
syyden ja taksonomian tutkimiseksi.

rivulosa (Pers.) Fr.

Tamaian lajin ominaisuudet ovat samat
kuin edelldmainitun, jota monet pité-
vatkin tdmidn alalajina. Harvinaisuu-
tensa ja pienuutensa vuoksi kumpikin
on meilld merkitykseton. Jos niitd sat-
tuisi esim. suolattaviin sekasieniin jou-
tumaan, niin tdlloin myrkyllisyys héa-
vidd keitossa, huuhtelussa ja muissa ka-
sittelyissa.

Juurekkaat Collybic.

butyracea (Bull.) Fr.

Useat tutkijat mainitsevat epédilyttaviaksi,
Clusius ja Migula myrkylliseksi,
mutta ainakin 10 tutkijaa toteaa sen
kokemuksensa perusteella syotaviksi 5s).
TR: kiytetty sekasieniin ilman eri kasit-
telya.

maculata (A. & S.) Fr.
Kirjallisuudessa joskus mainittu myr-
kylliseksi tai epiiltaviksi. TR: kiaytetty
ryopattynd sekasieniin. -
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Nahikkaat, Mearasmius.

Nami pienet sitke#dt sienet ovat myr-
kyttomid, joskin muutamat pippurisen
polittavan makuisia.

Metsalakit, Mycena.

Ei myrkkysienid.

Napalakit, Omphalia.

Ei myrkkysienid.

Pienuutensa vuoksi ndiden sukujen la-
jeista useimmat eivat tule kysymykseen
ruokasienind. Myrkyllisid lajeja ei tun-
neta.

Vinosienet, Pleurotus.

Ei ainoatakaan myrkyllistd lajia.

Nahkavinokkaat, Panus.

Jotkut tdmin suvun lajeista ovat nuo-
rina syo6tdvid. Useimmat ovat liian sit-
keitd.

?  stypticus (Bull.) Fr.
Thomast7) pitdd USA:ssa myrkylli-
send. Todellisuudessa lienee vain vidke-
van jumoavan makuinen, astringoiva.

Tuppisienet, Volvaria.

Suomalaiset sienikirjat, joissa tdméa suku
mainitaan, nimedvat sen lajit joko epéi-
lyttaviksi (Karsten 1899) tai myrkyl-
lisiksi (Hintikka 1942, Aro 1942).
Kuuluisa ranskalainen mykologi M a i-
re oli tdmén kisityksen levittdjid, mutta
tarkisti myohemmin kantansa, ja nyt
pidetdin niiden myrkyttomyyttd téysin
todistettuna 53). Ne ovat paikoin Euroo-
passa térkeitd kauppasienid ja tropii-
keissa yleisesti viljeltyjad mm. riisinolki-

kasoissa. — Kaikki lajimme ovat niin
harvinaisia, ettei niitd ole voitu kokeilla
ruoaksi.

Kantorusokkaat, Pluteus.

Ei tunneta myrkyllisid lajeja.

Rusokkaat, Rhodophyllus.

Tassd “kokoomasuvussa” on lukuunotta-
matta Eccilia-, Nolanea- ja Leptonia-
alasukujen vidhipiatoisia ja merkitykset-
tomia sienid vain muutamia Entoloma-
alasuvun lajeja, jotka kokonsa ja lihak-
kuutensa puolesta tulevat kysymykseen
ruokasienini. Niistdkin useimmat ovat
sitkeitd ja pahanmakuisia ja muutamat
myrkyllisid, niin ettd Kriegers3s)
USA:ssa sanookin: kaikki Entolomat
ovat myrkyllisid tai epéiltdvid. Kuiten-
kin niitd kiaytetdan ruoaksi eri puolilla
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Eurooppaa, mainitaanpa hyviksikin (E.
clypeatus Quél., jubatus . Quél., majalis
Fr., porphyrophaeus Fr., prunuloides Fr.
sericeus Quél. ovat meilld tavatuista syo-
tédviksi mainittuja. TR: vain viimeksi
mainittua olen 16ytényt niin paljon, ettd
olen voinut kokeilla). Seuraavassa lue-
tellaan meilld tavatut myrkyllisiksi mai-
nitut lajit, joiden kaikkien myrkkyvai-
kutus kohdistuu &rsytyksend ruoansu-~
latuselimien limakalvoihin.

T lividus (Bull) Quél.

Kirjallisuudessa pelottavaksi kuvattu
iso myrkkysieni, joka mm. Sveitsissd
on aiheuttanut 25 vuoden kuluessa 109
tietoontullutta myrkytystapausta, ei kui-
tenkaan yhtddn kuolemantapausta 66).
Merkillistd kylld ei sen myrkkyaineista
ole mitdadn tietoja. Sen itidemulsi on
hiirien ja kaniinien vereen ruiskutettu-
na yhtd tuhoisa kuin vaarallisten kar-
passienten; sensijaan syotdvien tattien
ja haperoiden itidemulsi ei vahingoitta-
nut koe-eldimid 16)., Vaikka sieni on
meilld niin harvinainen, ettd 100 vuoden
ajalta tunnetaan vain 3—4 varmaa 10y-
t68, on syytd pitda sitd esilld myrkky-
sienivalistusty6td tehtdessd, varsinkin
kun viitetddn, ettei keitto eikd liotus
poista myrkyllisyyttd.*)

t? mnidorosus (Fr.) Quél.
Sveitsildisen tilaston mukaan 66) on ta-
méikin laji joskus aiheuttanut vastamyr-
kytyksia. Sulfiitinhaju.

t? rhodopolius (Fr.) Quél
Tami sukunsa meilld yleisin laji ei luul~
tavasti ole varsinaisesti myrkyllinen,
vaikka Sveitsissd tunnetaan lievd vatsa-
myrkytys tdmé#n tililld 66). Mutta vai-
keasti sulava se on ja aiheuttaa sen-
vuoksi vatsanpuruja.

Seitikit, Cortinarius.

Tami suuri suku (meilld n. 170 lajia,
jotka muodostavat useinkin sienikasvil-
lisuuden enemmiston) on meilld kovin
huonosti tunnettu. Useat sienikirjat
mainitsevat sen lajeista pari syo6taviksi
ja arvioivat muut epiilyttdviksi, jopa
myrkyllisiksi. Kuitenkaan ei tiedossa ole
ainoatakaan seitikkimyrkytystd, ja jér-
jestelmillisissd kokeissa suuri osa seiti-
keistd on todettu hyviksi ruokasieniksi

*) Tamin sienen erehdyttivd »kaksoisolentos
on silkki-kantorusokas, Pluteus petasatus Fr.,
joka sekin on aika harvinainen ja senvuoksi va-
vin tunnettu. Kirjoittaja 16ysi sitd syyskuussa
1949 Turun lidhettyviltd poikkeuksellisen suuri-
na yksiloind, jotka kaikissa suhteissa olivat
Entoloma lividumin kaltaisia, ja joilla kiiruh-
dettiin toimeenpanemaan ruokintakokeita myrk-
kyvaikutusten selvittdmiseksi. Vasta itididen
mikroskopointi osoitti, ettei 16yto ollutkaan
Entoloma.



sekd kaikki 200 Sveitsissd tavattavaa
seitikkilajia myrkyttomiksiés). Ei ole
mitddn aihetta olettaa, ettd meikaldiset
Iajit olisivat sen myrkyllisempid. TR:
tahdn mennessd kokeiltu 38 lajia.

Kaulussienet, Pholiota.

Mikaidn Suomessa tavattu laji ei ole
myrkyllinen. Tosin Amerikassa maini-
taan epailyttdvaksi P. marginata, mutta
se ei pitdne meiddn maanosassamme
paikkaansa, koska sitd erdissé maissa
syodaan.

Risalakit, Inocybe.

)
(1)
1)

Ne suomalaiset sienikirjat, jotka yleen-
si mainitsevat tdmén suvun, esittavat
sen kokonaisuudessaan epdilyttdvéana tai
myrkyllisend. Suku kasittdd meilld 50
lajia, joista yksi yleinen, muutamat joks.
harvinaisia ja loput harvinaisia. Sveit-
sissi on prof. Wiki oppilaineen 69), 40)
selvittdnyt tdmén suvun toksikologian:
siind on muutamia lajeja, joiden muska-
riinipitoisuus on niin suuri, ettd ne ai-
heuttavat hengenvaarallisia myrkytyk-
sii (tirkein myrkyttdjs, I. Patouillardi
ei ole tavattu Suomessa), joukko sellai-
sia, joiden muskariinipitoisuus on vaa-
rattoman pieni, ja vihdoin muutamia
tdysin myrkyttomii lajeja. Meilld ei ri-
salakkimyrkytyksid ole koskaan sattu-
nut.

fastigiata (Schaeff.) Fr.
geophylla (Bull.) Fr.

napipes Lange

ovat ne meikildiset lajit, joissa sveitsil.
tutkimusten mukaan pitédisi olla myrky-
tykseen riittdvd muskariinimadrsd. (Kir-
jallisuudessa on sitdpaitsi myrkytyksen
aiheuttajina mainittu ¥ I. rimosa ja
¥ I sambucina Fr., jotka maininnat
kuitenkin Alderint) késityksen mu-
kaan tarkoittavat meilla tuntematonta
I. Patouillardi-lajia. — Kaikki ndmé& on
luettava ehdollisesti myrkyllisiin sie-
niin, koska myrkky liukenee esim. ryo-
patessd. Inocybe-lajeja ei kukaan varta
vasten keridnne, ja yleensd niitd kasvaa
niin niukasti, ettei siihen olisi tilaisuut-
takaan. Mutta jos niitd (esim. I. geo-
phylla, joka yleisestd tyypistd poiketen
on valkea) joutuu esim. ”sekasienind”
suolaan, ei siitd voi olla haittaa.

Tympdset, Hebeloma,

Kaikki suomalaiset sienikirjat, joissa
tdam3a suku mainitaan, esittdvit sen myr-
kyllisend tai vihintddnkin epailtdvana.
Syynid lienee useiden sienien tymped
haju, paha maku ja limaisuus, kaikki
vanhastaan tunnettuja kansanomaisia
myrkyllisyyden merkkejad. Mutta yhtéan
varmaa myrkytystapausta ei tunneta

siitd huolimatta ettd tympoOsid monissa
maissa kédytetddn ruoaksi. Wikise9) 16y~
si niistd tosin muskariinia, mutta niin
véhén, ettei silld ole myrkkyvaikutusta;
vain huono valmistus voi aiheuttaa vat-
sakipuja. TR: ainoaa muissa maissa myr-
kylliseksi viitettyd tai epdiltyd lajia,
H. crustuliniforme Fr., on kokeiltu 1942
—47. Mahdollisesti on joukossa ollut
myds ldhisukuisia lajeja, koska maéaédritys
ei ole helppo. Sienet on makunsa ja ha-
junsa vuoksi ryopidtty ja ovat tulleet
kayttokelpoisiksi, esim. sekasienini suo-
lattaviksi. Koko suku voidaan poistaa
myrkyllisten luettelosta.

Helokat, Flammula.
Ruosteheltat, Naucoria, Tubaria.
Suolakit, Galera.

Kultalakit, Bolbitius.
Ruostevinokkaat, Crepidotus.

Jauhosienet, Paxillopsis (= Clitopi-
lus).

Pulkkosienet, Paxillus.

Herkkusienet, Psalliota.

Naistd suvuista ei maassamme tunneta
ainoatakaan myrkkysientid. Keski-Euroo-
passa mainitaan myrkyllisiksi pari meil-
1d& tuntematonta herkkusienilajia, mo-
lemmat kellertyvid: Ps. flavescens ja
Ps. xanthoderma (’karbooliherkkusieni”,
pahanhajuinen). R e a arvelee, ettd myr-
kytystapauksissa olisi kyseessid idiosyn-
krasia.

Harmaaheltat, Stropharia.

Ne harvat suomalaiset sienioppaat, jois-
sa tdma suku mainitaan, arvelevat sen
myrkylliseksi. Ulkomaisessa kirjalli-
suudessa on suvun tunnetuin laji S. aeru-
ginosa ennen nimitetty myrkylliseksi,
mutta sitten todettu syotdviksi ja esiin-
tyy paikoin kaupassakin. Pientd herkku-
sientd muistuttava ja siten helposti ruo-
kasieniin tuleva S. coronilla Fr. on myos
ilman perusteluita ollut myrkyllisen
maineessa (mm. Moérner), mutta to-
dettu myrkyttomaksi sekd Virossa 72)
ettd Ranskassa 49). — Tdman suvun tar-
kein laji pohjoismaissa on suuri ja liha-
kas S. depilata Fr., jokseenkin yleinen
ja satoisa havumetsiemme sieni, jonka
mm. Ingelstrom ja Hintikka pe-
rusteita ilmoittamatta mainitsevat myr-
kylliseksi. TR: kun sieni syksylld 13848
oli erikoisen runsassatoinen, kokeiltiin
sitd ruoaksi. Tuoreena siind on mieto

31



maku ja heikko lahopuun haju. Kun
sienet kiehautettiin, niistd levisi t&dma
vastenmielinen haju melko voimakkaa-
na. Sitten sieniviipaleet paistettiin ras-
vassa, jolloin haju edelleen tuntui. Pais-
toksestakin saattoi vield erottaa aavis-
tuksen hajusta, joka epdileméattd olisi
ollut maustein (sipulilla) tdysin peitet-
tavissd. Minkaédnlaista myrkytystd tai
ruoansulatusvaikeutta ei ateria aiheut-
tanut. — Myohemmin Suomen Sieni-
seuran kokouksessa hra Tore Wasa-
stjerna ilmoitti myos kokeilleensa
tdman sienen syodtdvyyttd. Lajinméadri-
tyksen oli vahvistanut tri R. Tuomi-
koski, joka oli myOs saanut syoda
sientd: molemmat vahvistivat sen myr-
kyttomyyden.

Kyynelsaumakas, Lacrymaria.

Lahokat, Hypholoma.

Useimmat lajit hyvid ruokasienid. Kit-
kerdnmakuinen, helposti tunnettava H.
fasciculare Fr. on joskus mainittu myr-
kylliseksi, mutta yhtddn myrkytysta-
pausta ei ole tiedossa.

Silokat,

Myrkyllisia lajeja ei ole tiedossa.

Psilocybe.

Kirjoheltat, Panaeolus.

Tastd suvusta on Amerikassa mainittu
3 lajia myrkyllisiksi. P. campanulaius
Fr. ja P. papilionaceus Fr. aiheuttavat
F ordin mukaan 2¢) muista sienistd tun-
temattoman myrkytystilan »Mycetis-
mus cerebralis”: humalantapainen iloi-
nen tila ndkoharhoineen, vield seuraa-
vana pdivéanakin tuntuu kuin kivelisi il-
massa tai pumpulissa. Mutta téllaista
myvrkytystd ei ole tavattu milloinkaan
missddn muualla. Pdinvastoin toinen
amerikkalainen tutkija McIlvaine on
haitatta syonyt P. campanulatus-sientd
67), Barnetts) mainitsee myrkyllisek-
si P. retirugis-lajin, mutta Thom a s b7)
sanoo sitd hyvéksi, pdhkindn makuiseksi.
— FEuroopassa tédstd suvusta yleisesti
tunnetaan syotdaviksi niittosieni”, hei-
ninsidnkeen ilmestyvd P. foenisecii
Schroet. Koska niitd pienid, hentoja
sieniid ei yleensd kerdtd eikd kaytetd, ei
yllamainittu tietojen ristiriitaisuus anna
aihetta pitempéadn pohdintaan.

Hapralakit, Psathura.

Uurtolakit, Pseudocoprinus (Psathy-
rella).

Mustesienet (Coprinus).

Suurin osa ndiden sukujen sienistd on
pienid, hentoja, hyvin lyhytikaisid, poik-

32

keuksena vain muutama. isompi Copri-
nus-laji. Useita pienistdkin lajeista kdy-
tetddn kuitenkin monissa maissa ruoka-
sienind hyvan makunsa ja sulavuutensa
vuoksi. Mik&ddn laji ei tiettdvasti ole
myrkyllinen. Harmaasta mustesienestd
(C. atramentarius Fr.) Kkerrotaan, ettd
jos sitd syodddn alkoholin kera, siitd
aiheutuu n.s. eretismi: kasvojen ja kau-
lan punastuminen ja pahimmassa ta-
pauksessa vidhdinen sydidnhiirio (taky-
kardia 11).*) L&heskd&dn aina ei tatd il-
miotd ole havaittu 22), minkd vuoksi voi
epdilld lajisekaannusta tai kokonaan
muita syitd. — Myo6s C. micaceus Fr.
mainitaan saman ilmion aiheuttajana,
ei kuitenkaan Amerikassa, missd sitd
paljon syddéédn.

Nuljaskat, Gomphidius.
Kaikki lajit tunnetaan syotdviksi.

Vahakkaat, (Hygrophorus: Lima-
cium, Camarophyllus, Hygrocybe.

Tdman suuren “kokoomasuvun” lajit
ovat yleensd syotdvid, vain jokunen on
karvas (H. erubescens Fr., pudorinum
Fr. joskus) ja epdmiellyttdvin hajuinen
(H. cossus Sow., H. nitrata Fr.). Muuta-
missa on pienid m#irid syanivetya (kar-
vasmantelin tuoksu), mutta nek#in lajit
eivédt ruoaksi laitettuina ole koskaan ai-
heuttane mitdén haittaa. Ainoa epiilyt-
tdva on

?  conicus Fr. ex Scop.

Siitd mm. kerrotaan, ettid Kiinassa olisi
4 henked kuollut sitd syotyadanss). Eu-
rooppalaiset ldhteet yleensd mainitsevat
syotdvaksi. TR: sieni on mitittomin
pieni ja jo senvuoksi vaaraton. Syk-
syllda 1942 sitd sattumalta 16ytyi niin
paljon, ettd voitiin kokeilla sekid tuo-
reena ettd etikkasdilvkkeeseen, mihin se
korean (tosin kannan tyviosassa mustu-
van) virinsd vuoksi hyvin soveltuu. Mi-
tdan haittaa ei ollut havaittavissa.

Rouskut, Lactarius.

Suvun tuntomerkki on maitoneste, joka
sisdltdd emulsina rasvahappoja ja hartsi-
aineita 73);  viimemainituista johtunee
useiden lajien kirped maku ja niiden dr-
syttdvda wvaikutus ruoansulatuselimiston
limakalvoihin. N&itd lajeja on aikaisem-

*) Sveitsildisten ja ranskalaisten kuvaamat
oireet ovat sen laatuisia, ettd prof. P. E. Si-
mola keskustelussa kirjoittajan kanssa ver-
tasi niitd “antabus”’-reaktioon. Vaikutusmeka-
nismi olisi t&dlléin sentapainen, ettd myrkky-
aine katkaisee alkoholin hajoamisen elimis-
tossd asetaldehydi- tai asetyylimetyylikarbi-
noli-asteelle. Syanijohdannaisten voidaan aja-
tella vaikuttavan tdten, ja eretismin aiheuttaja
olisi niin ollen Kkenties jokin mustesienissd
ehki tilapdisesti esiintyvd HCN-yhdistys.



min Kkirjallisuudessa pidetty jopa hen-
genvaarallisen myrkyllisingd, ja varmuu-
den vuoksi on monissa maissa neuvottu
valttamaan kaikkia rouskuja paria erik-
seen nimettyd lukuunottamatta. Kun
rouskut ovat yhéd edelleen Suomen tér-
keimpid ruoka- ja kauppasienid, on nii-
den myrkyllisyys selvitettava.
Tarkemmin tutkittaessa ilmenee, ettd
rouskumyrkytystapauksia mainitaan vain
sellaisista maista, joissa sienid kayte-
tddn ruoaksi sellaisenaan muhentaen,
ryOppddamattd, ja joissa sienten sdilomi-
nen suolaamalla ei ole tapana, siis esim.
Saksassa, Sveitsissd ja Japanissa 66), 46),
Sensijaan Suomessa, Virossa, Ven&jalla,
Puolassa, Tshekkoslovakiassa, Unkaris-
sa, Romaniassa, Balkanin maissa tai
Ranskan vuoristossa, missd rouskuja
osataan asianmukaisesti kisitelld, ei ole
kuultu rouskumyrkytyksista.

Tadssd ei ole aihetta ryhtya kdasittele-
mé#idn yksitellen maamme 46 rouskulajia
(viitataan Kkirjoittajan seikkaperdiseen
selostukseen niiden syd&tdvyydestdss)),
vaan sensijaan on silmélldpitden kéy-
tinnollisia ndkokohtia syytd ryhmittdd
tavallisimmat rouskulajimme “myrkyl-
lisyysluokkiin”. (Suluissa ne, joita kir-
joittaja ei ole kokeillut.)

A. Miedot, sellaisinaan ruoaksi valmis-
tettavat:
L. aurantiacus Fr. (?), camphoratus
Fr., deliciosus Fr., fuliginosus Fr.,
mitissimus Fr. (?), volemus Fr.

B. Miedot, ryopattavat:

o L. cimicarius Batsch (?), glyciosmus
Fr., helvus Fr., (lignyotus Fr.), lila-
cinus Lasch, (quietus Fr.), ”subdul-
cis” *), theiogalus Fr., uvidus Fr.,
vietus Fr.

Edelldmainituista ovat L. helvus ja
L. uvidus erityisesti myrkyllisen mai-
neessa; viimemainitusta ei ole tiedossa
ainoatakaan tapausta, ja molempia ke-
ratddn ja syodaidn meilldkin muiden
rouskujen mukana. L. helvus kasvaa
usein mérissd paikoissa, ja sitd ker#dtddn
joskus yli-ikdisend, kuolleena, mutta
vesipitoisuutensa vuoksi tuoreen tuntui-
sena. Arvattavasti tdstd voi johtua lievid
myrkytyksid. TR: kumpaistakin kokeiltu
useana vuonna.

C. Kirpeidt, mutta ryoppaamattakin pais-
tettaviksi sopivat:

0 L. flexuosus Fr. (TR: vaihtelee, toi-
sinaan liian kirped)

L. piperatus Fr. (esim. sianlihan kera
paistettuna)

*) Kuten tri R. Tuomikoski on huomaut-
tanut, tiatd lajia tuskin on meilld lainkaan. Sik-
si luullut sienet kuulunevat mm. L. theiogalus-
lajiin. Muissakin rouskulajeissa on paljon se-
kaannusta.

3 —

L. trivialis Fr. (Lapissa paistetaan
vartaassa nuotiolla)

L; turpis Fr. (TR: nuoria yksil6itd on
1946—48 sdilotty rasvaan viipaleina,
ilman liotusta tai ry6ppaystd).

Ylldmainituista sienistd kolme (L. fle-
xuosus, trivialis, turpis) on vanhemmas-
sa kirjallisuudessa merkitty erittdin
myrkyllisiksi. Ne ovat kuitenkin suolat-
tuina Suomen kansan suosituimpia ruo-
kasienid yhdessid seuraavan ryhmén erii-
den lajien kanssa. Kirjoittajan kokeet
ovat osoittaneet, ettd ne woidaan kdyt-
tid ruoaksi myods ilman ryoppdystd tai
suolausta, sits mahdollisimman ravinto-
rikkaina, kun ne kuiviltaan paistetaan
rasvassa. Sienet eivat t&élloin saa olla
vanhoja, vetisid eikd méralla sadlla ke-
rattyjd, eikd niitd saa liottaa eikd edes
huuhtoa. Voi ja margariini ovat tarkoi-
tukseen sopimattomia — on kaytettdva
rasvaa tai 6ljyd. Akillinen korkea kuu-
muus aiheuttanee maitonesteen hartsi-
emulsin hajoamisen, jolloin kirpeat
hartsihiukkaset liittyvat toisiinsa ja me-
nettdvat “tehonsa”. Ruokaan jaa juuri
sopiva mausteinen kirpeys, jota esim. si-
puli pehmentdd, mutta mitddn vatsan-
vaivoja ei aiheudu. — Kuten tunnettua
nadmi lajit ovat myos hyvid suolasienid.

() D. Kirpedt, ryopattdavat tai suolattavat:

(L. controversus Fr.), flexuosus (myos
ed. ryhméssd), (pubescens Fr.), re-
presentaneus Britz.,, resimus Fr., ru-
fus Fr., scrobiculatus Fr., theiogalus
Fr. (myds B-ryhméssd, vaihtelee
maultaan), torminosus Fr., turpis Fr.
(myds ed. ryhmissd), vellereus Fr.

Lisdksi joukko harvinaisia, niukkasa-
toisia lajeja, joista useimmat muissa
maissa mainitaan syotdviksi. Ne voidaan
vaaratta liittda tdhin viimeiseen ryh-
miidn. — Tassd mainituista on ainakin
L. scrobiculatus vaarin valmistettuna,
siis ry6ppadmittd muhennettuna aiheut-
tanut vatsamyrkytyksid 66). Myrkyllisik-
si on kirjallisuudessa lisdksi usein mai-
nittu rufus ja etenkin torminosus; vain
viimeksimainitusta kerrotaan myrkytys-
tapauksia, mutta niistd eurooppalaiset ¢)
ovat hyvin epdvarmoja ja Japanista mai-
nitut on todettu erddn Clitocybe-lajin
aiheuttamiksi 66). — Luultavaa on, ettd
L. resimus ja L vellereus nuorina, ter-
veinid yksiléind soveltuvat rydppadmaét-
tikin paistettavaksi, kuten L. piperatus.
TR: L. rufus ja L. torminosus ovat ryop-
paamittd paistettuina osoittautuneet il-
meisesti lilan kirpeiksi. Niitd ei syoty
niin paljoa, ettd mahdollinen myrkylli-
syys nidin valmistettaessa olisi ilmennyt.

Nykyisin tiedoin voidaan pitdd ilmei-
send, etteivdt Suomen rouskulajit ole
myrkyllisid, jos ne valmistetaan ruoak-
si kunkin lajin ominaisuuksien edellyt-
timalla tavalla.
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Haperot, Russula.

Maassamme on nditd vaikeasti maératta-
via sienid ldhes 60 lajia, joista 15 on
kirpeitd, jopa polttavia maultaan ja
kymmenkunta on meikéldisessdkin Kkir-
jallisuudessa mainittu myrkyllisiksi. Pi-
detdan selvitettynd, ettd kaikki miedon-
makuiset haperolajit ovat syotavid, ja
samoin oletetaan, ettd kirpednmakuiset
ovat enemmén tai vihemmén “"myrkyl-
lisia” 12).  Viimemainittujen toksikolo-
giasta on hyvin vidhén tietoja: niissd on
samantapaisia kirpeitd hartseja kuin
rouskuissa, merkityksettomén pienia
madrida muskariinia ym. alkaloideja ja
joitakin selvittdmé&ttomia aineita. Kir-
jallisuus mainitsee viime vuosisadalta
useita jopa kuolemaan padttyneitd Rus-
sula-myrkytyksid 18), 36), mutta tiedot
ovat enimméikseen hyvin epadmaéaaraisia,
lajit epdvarmoja ja ainakin useimmissa
tapauksissa on valmistustapa ollut vaa-
rd: kirpedt sienet on esim. muhennettu
sellaisinaan, jopa kokeiltu niitd raakoi-
na. Taltd vuosisadalta on kliinisesti ku-
vattuna oikeastaan vain yksi myrkytys-
tapaus, jolloin oli todistettavasti syoty
haperoita 25). Mutta myrkytyksen kuva
ja kulku oli aivan toisenlainen kuin ai-
kaisemmin Russula-myrkytyksille selos-
tettu (ei gastroenteriittia, pitkd latenssi-
aika, maksa- ja munuaisoirein kuole-
ma), ja kun sienet oli ostettu kaupuste-
lijalta, Frey kuvauksessaan paatyy ka-
sitykseen, ettd myrkytys johtui pilaan-
tuneista sienista.

Kirpeiden haperoiden usein suoras-
taan polttava maku hidvida ruoaksi val-
mistettaessa ja sdiloessd, keittdessd, suo-
latessa, kuivattaessa. Niitd ei sitd var-
ten tarvitse edes ryoOpiatd. Sen johdosta
on lausuttu olettamus, ettd myrkyllisten
haperoiden varsinaiset myrkkyaineet
eivit ole samoja kuin kirpeét aineet59).
On oletettu mm. ettd ne olisivat muska-
riinin ja sieniatropiinin luontoisia, joita
on oltu 1dytdvindidn, tosin tehottomia
maidria. Kuvatut myrkytysoireet eivat
kuitenkaan vastaa tatd olettamusta, ei-
vitkda ne liioin viittaa toksiinien ldsn&-
oloon. TR: koska kaniinit ovat alttiita
sienialkaloideille ja amanita-toksiinille,
suoritin asian valaisemiseksi ruokinta-
kokeen, jossa syksylld 1945 kaniineille
syotettiin perusrehuun sekoitettuna myr-
kyllisiksi ja kiyttokelvottomiksi viitet-
tyja haperolajeja vertailuryhmin saa-
dessa mietoja haperolajeja. Mitddn muu-
tosta ei kaniinien hyvinvoinnissa ha-
vaittu.

Mainittakoon vield, ettd Sveitsissé-
k#dan, missi sienet yleensd syoddsdn ryop-
paamaiatta ja vuosittain sattuu kymme-
nia myrkytystapauksia, ei tunneta Rus-
sula-myrkytyksia.

Koko haperoiden myrkyllisyys vaikut-

taa nidin ollen jo toksikologisesti hyvin
kyseenalaiselta. Kidytdnnon kokemus

o(t)?

torjuu sen kokonaan. Kuten aikaisem-
min on selostettu 53), itd-Euroopan mais-
sa Karjalaa myoten on aina Kkiytetty
ruoaksi erotuksetta kaikkia haperolajeja
(korkeintaan jatetty pois R. foetens in-
hoittavan hajunsa vuoksi). Niinpd semi-
naarinlehtori Genetz lausuu myrkylli-
simpédnd pidetystd R. emetica-lajista
(saksalaisten ”Speiteufel”): 7Pidetdin
perdti myrkyllisend, mutta voin omasta
kokemuksestani vakuuttaa, ettd se suo-
lavedessd keitettynd on aivan makuisa.
Maakansa Itd-Karjalassa syo sitd ylei-
sesti”. Prof. Saelan kirjassaan 56), joka
oli melkein 30 vuotta Suomen tidrkein
sieniopas, sanoo uskaltamatta poiketa
kirjallisuuden perinteistd mainittua lajia
myrkylliseksi, mutta lainaa Genetzin
lausuman ja liittdd siihen: ”Oman koke-
muksemme mukaan se on kiehautettuna
hyvd”. Kumpaa sitten on uskottava? TR:
vuosina 1938-48 olen kokeillut kaikkia
16ytdmidni “myrkkyhaperoita” kiehau-
tettuina ja muhennettuina tai suolaan tai
rasvaan sdilottyind. Mitddn myrkyllisyy-
teen viittaavaa ei ole havaittu ja maku
on ollut moitteeton, paitsi parissa ta-
pauksessa R. foetens jdi ryOppédyksenkin
jélkeen vastenmielisen hajuiseksi.

Nayttad siis siltd, ettd kirpedt haperot
on pyyhittdva pois myrkkysienien luet-
telosta. Tosin voidaan sanoa, ettd tay-
den tieteellisen varmuuden saavuttami-
seksi olisi jokainen laji tarkoin tutkit-
tava ja kokeiltava erikseen. Kéytdnnon
kannalta tdm& on turhaa, silld useiden
kysymyksessdolevien Russula-lajien tun-
teminen ja erottaminen on niin vaikeaa,
ettd vain harvat asiantuntijatkaan ovat
niistd samaa mieltd. Ne ovat miltei sa-
manvaiarisidkin, ja vari vaihtelee haalis-
tuen sateessa ja auringossa. On suoras-
taan valttdmatonta kisitelld niitd yhte-
ni ryhménd, ja tdlloin vastaavasti suu-
remmalla varovaisuudella kuin koke-
mukset yksityisistd lajeista edellyttavat.

Senvuoksi ei tdssd ole syytd luetella
erikseen niitd Kkirpeitd haperoita, jotka
ilmeisesti ovat rydppaddmaittd kayttokel-
poisiksi, vaan yhdistetddn kirpeédt hape-
rot kaikki yhdeksi ryhmaéaksi, jonka sie-
nilajit neuvotaan ennen ruoaksi valmis-
tamista tai s#dilomistd kiehauttamaan
suolavedessa:

alutacea Fr., badia Quél., consobrina Fr.,
emetica Fr., fallax Fr., foetens Fr. (ha-
juttomat muodot), fragilis Fr. = Mairei
Sing., ochroleuca Fr., Quéletii Fr., rubra
Fr., sanguinea Fr., sardonia Fr. (=dri-
meia Cooke), veternosa Fr.

Erikseen on mainittava R. foetens,
joka tavallisesti on niin iljettdvadn ha-
juinen, ettei sitd voi ottaa ruokasieniin.
Sitd saattaa kuitenkin 16ytdd melkein
hajuttomanakin. TR: sdilotty ja syoty
nuoria yksiloitd syksylla 1939; kuvottava
haju ei kokonaan poistunut suolavedes-
sd keittdmalla.



Vahverot, Cantharellus.
Ei myrkyllisid lajeja.”)

Sahahelttasienet, Lentinus.
Ei myrkyllisid lajeja.

T atit, Boletus.

Melkein kaikissa sienioppaissamme ja
-kartoissamme esitetddan myrkkysienind
ainakin kaksi tattia: sappitatti (B. fel-
leus) ja aikatatti (B. piperatus). Ne on
molemmat todettu meilld kuten muual-
lakin 51) myrkyttomiksi. B. piperatus on
pieni ja yksitellen kasvava, joten sen
pippurimainen maku ei hevin pédése héi-
ritsevidksi, vaikka sitd tulisikin muiden
joukkoon. B. felleus on kookkaampi ja
houkuttelevan ndkoinen, mutta useim-
pina vuosina harvinainen. Se on opitta-
va tuntemaan sappimaisen makunsa
vuoksi, joka ei hdvid Kkeittdmaé&llakidén.
Sensijaan kuivaamalla se mahdollisesti
hividd: erds vanha pariskunta Kkertoi
Suomen Sieniseuran néyttelyssd syysk.
1948 vuonna 1918 kuivanneensa suureh-
kon mairan silloin paikkakunnalla yleis-
td sappitattia ja kidyttédneensd sitd tal-
vella ruoaksi. TR: joskus voi tavata yk-
siloitd, joissa karvautta tuskin lainkaan
tuntuu.

Lisdksi kuvataan varsinkin vanhem-
massa Kkirjallisuudessa yleisesti myrkyl-
lisiksi kokonainen ryhmaéa tatteja, ni-
mittdin n.s. punapilliset tatit (tarkem-
min sanoen lajit, joiden pillien suut
ovat punaiset): erythropus Fr., luridus
Fr., miniatoporus Sécr., satanas Lenz.
= lupinus Fr. Ne ovat kuitenkin useissa
maissa suosittuja ruokasienid 3), ja ku-
vattujen myrkytystapausten tarkastelu
osoittaa, ettd sienid on joko kokeilumie-
lessd syoty raakana (Krombholz) tai
ruokalaji on ollut riittdmaéattomasti kyp-
sennetty 66), 21). Kaikki ndmi lajit ovat
miedon ja miellyttdvan makuisia, mutta
ilmeisesti rakenteeltaan sellaisia, ettd ne
vaativat perusteellisen keiton, jotta niis-
td valmistettu ruoka ”sulaisi” vaikeuk-
sitta. Nykyaikaiset sienitieteilijat ovat-
kin sitd mieltd, ettd mik&din ndistd la-
jeista ei ole myrkyllinen, mutta B. sa-
tanas voi huolimattomasti valmistettuna
aiheuttaa vatsanvaivoja.

Kaikki nimi lajit ovat Suomessa har-
vinaisia, eteldisimmén rannikon ja Ah-
venanmaan sienid, mm. B. satanas vain
kerran 10ydetty. Niilld ei meilld ole mi-
tdan merkitystd. B. luridus nayttaa
meilld esiintyvdn hyvin varittomana,
melkein herkkutatin kaltaisena muoto-
na, joksi sientenkeriddjdt varmaan sita
luulevatkin. Siitd ei ole mitdan haittaa.

*) Maamme ensimmaiisessd sienikirjassa ”Sie-
ni-Kalle” E. H(isinger) Friesin ym. mu-
kaan sanoo C. aurantiacus-lajia myrkylliseksi,
mutta erehdys on aikoja sitten oikaistu maail-
man sienikirjallisuudessa.

Kadviat, Polyporus etc.

Ei tunneta myrkyllisid lajeja.

Orakkaat, Sarcodon, Pleurodon,
Dryodon, Hydnum.

Ei tunneta myrkyilisid lajeja.

Haarakkaat, Clovaria.

Varsinaisia myrkkysienid ei tédssd su-
vussa ole, ja jotkut pitdvatkin kaikkia
haarakkaita syotavind  (esim. prof.
Christensen13) TUSA:ssa, kun taas
USAn maatalousministerion julkaisema
sieniopas ehdottaa kaikki hyljattaviksi,
koska on vaikeaa erottaa hyviia ja huo-
noja lajeja). Sanotaan muutamien la-
jien wvaikuttavan ulostavasti: Sveitsissd
on tilastoissa 25 vuoden ajalita 20 sel-
laista tapausta ). Metyylioksiantraki-
noni on sveitsildisten tutkijain késityk-
sen mukaan ulostava aine. Suomessa ta-
vattavista lajeista pari on tédssd suhtees-
sa epiilyttavia:
aurea Schaeff. Kirjallisuuden tiedot ovat
tdysin ristiriitaisia, mikd johtunee laji-
sekaannuksesta: tdtd on melko vaikea
erottaa muista keltaisista lajeista. Lie-
nee harvinainen.
formosa Pers. Tatdkin jotkut sanovat
suorastaan myrkylliseksi, toiset hyvaksi
ruokasieneksi. Lienee harvinainen.
Tietojen ristiriitaisuuden luonnollisin
selitys on, ettd ruokasienind kysymyk-
seentulevat miedonmakuiset kookkaat
haarakkaat ovat kaikki nuorina hyvii,
muutamat lajit ovat vanhemmiten ja
varsinkin vetisind vaikeasti sulavia ja
ripulia aiheuttavia, ja tulevat samalla
kitkeriksi maultaan. Ainakin meilld
Suomessa riittdd sellainen ohje, ettd
kaikki miedonmakuiset nuoret ja mu-
reat haarakkaat ovat syotdvid. Maas-
samme ei ole tiedossa ainoatakaan haa-
rakasmyrkytysta.

Mukulakuukuset, Scleroderma.

Tamin suvun pari lajia julistetaan
useissa sienikirjoissa myrkyllisiksi.
Neuhann4) kuitenkin toteaa myrky-
tystapausaineiston olevan niin epamaa-
raistd, ettei siitd voi tehdd mitddn joh-
topadtoksid. Hin ei nahtdvisti tunne tri
BAUDYSin kolmea tshekkildistd tapaus-
ta6), joissa ilmeni selvid myrkytysoirei-
ta. Eldinkokeessa hiiret kuolivat raakaa
sientd syoOtydin, mutta keitetty sieni ei
vaikuttanut niihin mitdan.

Mutta useissa maissa tdtd sientd kera-
tadn ja kdytetddn, ja mm. Norjassa ja
Suomessa on sen ruoaksikdytto. kokeiltu
tieteellisesti patevdn valvonnan alaise-
nass), mm. Rolf Palmgren Korkea-
saaressa. Nadmé kuten muutkin kupu-
sienet ovat yleensid syotdvid vain nuori-
na, niin kauan kuin malto on kovaa ja
tdysin valkeata. Voidaan olettaa, ettd
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myrkytystapaukset ovat aiheutuneet
joko lilan vanhoista tai wvaillinaisesti
kypsennetyistd sienistd. — Kaikki suo-

malaiset lajit ovat harvinaisia. Niitd
suositetaan kiytettdvidksi vain maustee-
na tryffelin tavoin.

PMaamunat’ Lycoperdaceae.

Ei tunneta myrkyllisid lajeja.

Maljasienet, Pezizaceae.

Meik#ldisissd lajeissa ei liene myrkylli-
sid. Meilld tuntematon Plicaria corona-
ria Jacq. (= Sarcosphaeria eximia Mai-
re) on Sveitsissd aiheuttanut 21 kertaa
vatsamyrkytyksen (ripulin). Niissd ta-
pauksissa, jotka ovat sattuneet ennen
vuotta 1925 ja siis vaikeasti tarkistetta-
via, on sientd aina syoty raakana salaat-
tina.

Morskysienet, Helvellaceae.

Tdhidn ryhmidn kuuluu Suomessa eni-
ten myrkytystapauksia aiheuttanut sieni-
laji, korvasieni

(f) Gyromitra esculenta Fr.
Sitd sy6ddan monin paikoin, mm. Yhdys-
valloissa (Minnesota), Ranskassa ja
Sveitsissd  sellaisenaan, ryoppaamaéatta.
Eriilld seuduilla ja erdind vuosina se
aiheuttaa myrkytyksid, jotka kliinisesti
ja patologisesti suuresti muistuttavat
Amanita phalloides- ja wvirosa-myrky-
tystd. Myrkkyaineeksi on selitetty hel-
vellahappo. Myrkkyvaikutuksen epé-
sdannollisyyttd on selitetty monella ta-
valla. On oletettu erikoinen laji tai
muoto, Gyromitre (Helvella) suspecia,
Krombh. 1831, joka olisi myrkyllinen ja
kaytinnossd sekaantuisi pddlajiin. Sei-
del vaittdd todenneensa, ettd ensim-
maiiset kevatyksilot ovat aina myrkytto-
misd. Jotkut olettavat, ettd myrkyllisid
ovat vain vanhat yksilot, joita on usein-
kin vaikea sellaisiksi todeta. — Kuten
tunnettua myrkyllisyys hévidd paitsi
ryoppadmailld myos kuivaamalla sienet.
Mutta myrkytyksen taudinkuva viittaa
sithen, ettd myrkky on toksiininluon-
teinen, ei haihtuva eikd ainakaan koko-
naan ja helposti veteen liukeneva. Né&-
mi seikat antavat aiheen olettamukseen,
joka niyttdisi selvittdvién korvasienen
arvoituksen: myrkkyvaikutus on ehka
yksinomaan itidisséd. Niitdhén
ei nuoressa korvasienessid ole, ja téysi-
kasvuisissa yksildissd niitd kehittyy sik-
kiméisissd koteloissa pitkin sienen koko
pintaa. Kuten mm. Bullert) ja
Falc k19) selostavat, 1dmpo6 aiheuttaa,
ettd kotelot sinkoavat itionsd ulos. Tdmé
tapahtuu sienid kuivatessa, mutta myos
kuuman veden vaikutuksesta (mm. puo-
lalaisissa sailyketehtaissa korvasienet
padassa aiheuttavat sellaisia itiopilvid,
ettd tyontekijattdret saavat lievid myr-
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kytyksid); niinpd tdman kisittelyn jal-
keen korvasienet ovat itiottomid ja sa-
malla myrkyttomié.

Tatd sientd koskevan laajaan ja risti-

riitaiseen kirjallisuuteen on tédssd tarpee-
tonta enempidid kajota. Selvd sddnto on:
korvasieni wvoi aiheuttaa myrkytyksen,
ellei sitd huolellisesti ryopétd tai kuiva-
teta. Sama koskee sen eri muotoja, jois-
ta suurin, vaalea G. g¢gigas Krombh.
usein erotetaan eri lajiksi.
Muissakin Helvella-lajeissa voi kirjalli-
suudessa lausuttujen epdilysten mukaan
ilmetd samanlaisia myrkkyvaikutuksia.
Niistd ei kuitenkaan ole mitdén tietoja.
Kaikki morskyt ovat parhaita kuivat-
tuina, ja siten ké&siteltyind ne samalla
ovat varmasti myrkyttomia.

»

Edelldolevan tarkastelun tuloksena on
selvinnyt, ettd meilld Suomessa on kiytin-
nossd kysymykseentulevana vain yksi eh-
doton myrkkysieni: valkea kérpéssieni,
Amanita virosa Fr. Lisdksi voidaan jossa-
kin suurena harvinaisuutena kohdata vi-
hertivd, eli kavala kirpissieni, Amanita
phalloides F'r., kuolettava kuten edellinen-
kin, ja lyijynharmaa rusokas (eli puna-
heltta, villikaalisieni) Rhodophyllus (En-
toloma) lwidus, jonka pitdisi aiheuttaa
paha vatsamyrkytys.

Ehdollisia myrkkysienidi, s.0. viipaleina
vedessd keittdmilli vaarattomiksi saatavia
ovat erddt karpissienet (Amanita musca-
ric Fr. pantherina Sécr., porphyria Fr.,
umbring Fr.), pienet malikat Clitocybe
dealbate Fr. ja rivulose Fr., muutama
pieni risalakki (Imocybe fastigiata Fr.,
Fr., geophylla Fr., napipes Lange) ja en-
nen kaikkea korvasieni (Gyromitra cscu-
lenta Fr.).

Vatsamyrkytysten mahdollisina aiheut-
tajina mainitaan vield Rhodophyllus (En-
foloma) nidorosus Fr. ja rhodopolius Fr.,
joista riittdvien tutkimuksien puutteessa
tdytyy varoittaa.

Maamme suurimmat ja tdrkeimmiat sie-
nisuvut tatit (Boletus), seitikit (Cortina-
rius), valmuskat (Tricholoma), rouskut
(Lactarius) ja haperot (Russula) voidaan
jo nykyisin tiedoin pyyhkid pois myrkky-
sienien luetteloista. Nédiden sukujen kaikki
sienet, jotka eivit ole lilan pahan hajuisia
ja makuisia, ovat oikein kisiteltyini (ryo-
pattyind ja riittdviisti kypsennettyind)
haitattomia. Samaten on tuppisienet (Vol-
veria), kaulussienet (Stropharia) ym. ta-
hidn asti suomalaisissa sienikirjoissa myr-



kyllisiksi mainitut sienet osoitettu vaarat-
tomiksi,

Kiaytdnnollisend johtopddtoksend naistd
selvityksistd on, ettd kaikissa kouluissa,
neuvontatoiminnassa ym. olisi lapset, nuo-
riso ja varttuneempikin véki opetettava
tuntemaan mainitut myrkkysienet, aina-
kin yleiset lajit. Vain tdten voidaan toi-
saalta valttdd sienimyrkytysten vakava

Ndmi ovat Suomen ainoat hengen-
vaaralliset ehdottomat myrkkysie-
net, joita ei millddn tavallisella
kasittelylla saa myrkyttomiksi.
Vas.: valkea kérpissieni, Amanita
virosa, jokseenkin yleinen ja jos-
kus Iuultu herkkusieneksi.

Oik.: kavala kérpéssieni, Amanita
phalloides, hyvin harvinainen. Voi-
daan luulla esim. viiruvalmuskaksi
(Tricholoma portentosum) tai koi-
vuhaperoksi (Russula aeruginea)
tai joksikin keltaisista haperola-
jeista.

vaara, toisaalta torjua aiheeton Xkésitys
useimpien sienilajien myrkyllisyydesta.

Muista sienilajeista olisi ennen kaikkea
opittava niiden oikeat kisittelytavat: mitkéd
sieniryhmét on ryopdttivd, mitkd vaativat
pitkdn, mitkd lyhyen kypsennysajan, Ta-
ten saadaan sieniruoat maukkaiksi ja hel-
posti sulaviksi.

Poisonous Fungi and Fungi Believed to Be Poisonous.

Toivo Rautavaara.

Huhtamiki Food Research Station, Helsinki

As shown by the earlier investigations of the
author, there are in Finland over 500 edible
fungus species, some 200 of which are quite
common and abundant 53). But in most parts of
country only 3—4, or at the most 10 species are

eaten, the rest being considered poisonous.
This »public opinion, seems to be wrong. For
instance, when a group of schoolboys and -girls
gathered for feeding experiments all the mush-
rooms and toadstools to be found in nearby
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forests (Hyvinkdd 1945), not a single specimen
of poisonous fungus was discovered when the
collection was inspected. In fact the author’s
field surveys have shown that approx. 80 % of
the fungus crop consists of edible species.

On the other hand, cases of fungus poisonings
are registered yearly. Poisonous fungi represent
a danger, which will become even greater, if
we succeed in increasing interest in the gather-
ing and use of fungi. The directions given in
popular literature are confusing and conflict
with the actual experience.

One of the most important tasks of applied
mycology, therefore, is to elucidate which
fungus species are really poisonous and which
are erroneusly believed to be poisonous.

1. The criterion of poisonousness.

A survey of reported fungus poisoning reveals
a number of cases of indigestion, idiosyncra-
sies etc., complaints which are not caused by
fungus poisons at all. It is necessary to define
what is meant by a poisonous fungus and to
find definite criteria for it.

Logically, a poisonous fungus is one con-
taining poison.

A poison is defined thus: 61)

»A poison is any substance which, acting
directly through its inherent chemical proper-
ties, and by its ordinary action, is capable of
destroying life or of seriously endangering
health when it is applied to the body exter-
nally or in moderate doses (to 50 gm) inter-
nally.» )

But certain reservations must be made:

1) if a fungus is poisonous when raw, but
edible after blanching, cooking, frying or
other usual treatment, it cannot be classi-
fied as poisonous. There are numerous
other common foods (tapioca, yams, taro,
some beans etc.), that are deadly poi-
sonous before suitable treatment, but
they are not »labelled» as poisonous.

2) in a survey of fungus poisonings, all
cases ensuing from spoiled mushrooms or
spoiled or contaminated mushroom dishes
should be eliminated.

3) cases of indigestation caused by wrongly
prepared mushrooms, too large portions
of mushroom dishes, unsuitable combina-
tions with other foods etc., should not be
conosidered as fungus poisonings, and

4) fungus idiosyncrasies and allergic reac-
tions must be distinguished from fungus
poisonings.

With these reservations, the poisonousness
of fungi can be defined thus:

a fungus species is to be considered poi-
sonous when, as a typical, faultless, mot too
old specimen, prepared in the common way
and eaten in moderate amounts, it causes a
poisoning in all mormal persons.

For practical purposes poisonous fungi can
be divided into 3 groups:

— unconditionally poisonous

— conditionally poisonous, which can be
made harmless, e.g. by cooking in salt
water, drying or by other simple means

— occasionally poisonous, which are generally
harmless, but have caused incidental poi-
soning in some years or in certain
circumstances.

The different grades of poisonousness may
conveniently be indicated by the following
signs:

tt = deadly poisonous

¥ unconditionally poisonous, but not dan-
gerous for healthy people in moderate
amounts

() = conditionally or occasionally poisonous

o = to be blanched before use.

Il

2. Reports on poisonousness in literature.

Even if the statements of mycologists only are
considered, it is apparent that an incredible con-
fusion obtains in the reports in literature on
the poisonousness and edibility of fungi. The
author earlier 53) collected the statements made
by the most authoritative writers, on the
poisonousness of fungi, and they showed that
the information on the poisonousness or edi-
bility of 153 species is contradictory. A suitable
example is Amanita rubescens Fr.: 17 investiga-
tors consider it poisonous, 2 suspicious, 62 re-
commend it as edible after removing the pelli-
cule, 4 state that the fungus is edible in its
entirety — complete with pellicule, while 23
authors express no opinion.

These contradictory views are based mainly
on 1) literary tradition, the information passing
from book to book without criticism, 2) repor-
ted cases of poisoning, 3) local custom in the
use of the mushrooms,, and 4) personal experi-
ments and experience.

Traditional information in literature may be
entirely unfounded. Reports on cases of poiso-
ning are often misleading when the fungal
species are falsely indentified. Laboratory ex-



periments in which e.g. fungus extracts are
injected into animals, cannot decide the edi-
bility of mushrooms properly prepared. The
only reliable information, therefore, is that
based on established local usage or on ex-
perience undergone or controlled, in the kitchen
or at the dinner table, by the person making
the report.

3. The poisons in fungi.

For nearly a hundred years chemists, bio-
chemists and pharmacologists have studied the
poisonous substances in fungi, but their toxi-
cology is still unclear. A single toxic substance,
muscarine, is thoroughly determined, but it
constitutes the only poison in but few mush-
rooms (e.g. Inocybe spp., Clitocybe rivulosa,
Cl. dealbata). As regards the most dangerous
poisonous fungi, our knowledge of fungal
poisons does not help much. The only means of
investigation of universal application is a
feeding test, first with animals and then with
man.

4. Characteristics of poisonous fungi.

Today still one encounters in popular publi-
cations advice on how to distinguish between
poisonous and non-poisonous mushrooms. All
these methods, with a silver spoon etc., have
no trustworthy basis, and there is no characte-
ristic common to all or even to the majority
of poisonous fungi. The only possible way is to
learn to know the poisonous fungal species.
To confirm the recognition, colour and lumi-
nescence reaction may be used in addition to
botanical characteristics; they have been stu-
died in Italy, France and the Soviet Union in
particular 4), 44), 54), 68), 43),

5. Can poisonous fungi
be made innocuous?

Ever since the days of Pliny it has been
maintained that poisonous fungi can be »de-
poisoned, by treating them with e.g. salt or
vinegar solution. This may well hold good
although the scientists have paid little atten-
tion to the question since Paulet 1793 and
Gerard 1851 published reports on it. It is
also reported that the population of some
districts (e.g. in Hungary, Poland, the Soviet
Union, and France) have used poisonous mush-
rooms as food after boiling them first in salt
water 8). The most reliable reports is perhaps

that of the French naturalist and essayist
Henri Fabre, who states that he himself
had employed this habit, a common one in
Sérignan. The literature also advises the addi-
tion of soda to the cooking water to remove
the risk of poisoning.

The salting process of mushrooms as prac-
tised by Russians may be a biological method
of depoisoning. Apart from water and salt, the
numerous enzymes of the fungi, lactic acid
fermentation, the tannins and other substances
and spice and leaves added, affect the process.
It is very probable that many poisonous sub-
stances are decomposed in the process, and that
e.g. the alkaloids may assume an insoluble
form. In fact, many fungus species considered
as poisonous elsewhere are eaten salted in the
Soviet Union.

The whole problem still requires study and
experiment.

6. The types of fungus poisonings.

After reviewing the older classifications of
mushroom poisonings of Husemann, Roch
and Ford, the author presents the following
classification of poisonous fungi which is based
on the Swiss work of Thellungs$6):

I. Fungi affecting chiefly the intestinal

mucous membranes:

— Entoloma lividum

— »sresinous fungi» (the acrid Russulae,
Lactarii, Boletus satanas etc.)

— santhrakinon fungi,, laxative,
some Clavariae)

— certain occasionally poisonous fungi,
the poisonous agents of which are

(e.g.

unknown.
II. Fungi affecting chiefly the nervous
system:
— Amanita spp. causing »muscaria-
syndrome»,

— muscarine fungi: Clitocybe spp., Ino-
cybe spp. etc.

— »erethismus fungi», Coprinus atramen-
tarius

— others: Claviceps purpurea, possibly
some Panaeoli (according to Ford),
Clitocybe acromelaega in Japan.

IIT. Fungi acting as protoplasma poisons and
thus destroying cells:
— the deadly Amanitae, Lepiota helveola
— the Helvella-group (Gyromitra escu-
lenta, possibly some others).
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7. Poisonous mushrooms in Finland.

A table summarising earlier reports in the
literature of the fungal species entered as
poisonous in 14 Finnish and Swedish mush-
room books in 1867—1947 is given on page 25.
The differences are very considerable, and
several mushrooms previously reported as
poisonous are entered as edible in the more
recent books, on the basis of practical ex-
perience. In general it is found that Finnish
literature on mushrooms reports fewer poison-
ous fungi than e.g. the German. This is prim-
arily due to the fact that fungal species re-
ported as poisonous by the Germans are
generally used as food in Finland, e.g. Lacta-
rius torminosus, L. trivialis, L. rufus, L. turpis.

The majority of Finnish school text books
report Amanita muscaria only as a poisonous
mushroom. In the mushroom charts attached
to popular science books, cookery books ete.
the following are generally reported as poison-
ous: Amanita muscarie, A. virosa and Boletus
felleus and B. piperatus.

A list is given below of all the mushrooms
in Finland mentioned as poisonous or dubious
in previous literature. Based on the experience
of competent mycologists, on observations
regarding the use of each species in Finland
and elsewhere, and on the author’s own ex-
perience, an unconditionally and which condi-
tionally poisonous, which species have been
wrongly judged or suspected as poisonous, and
which have perhaps too readily been declared
as edible.

The fungal species are enumerated in the
same order as in the author’s earlier publica-
tion 53), pp. 440—530.

»TR» denotes unpublished experiments or
observations by the author.

Amanita

mappa (Batsch.) Fr. = citrina Pers.

These have long been considered as
poisonous through a taxonomic error:
they have been considered as sub-spe-
cies of A. phalloides. This has caused a
great deal of confusion and given rise
to the belief that the poisonousness of
A. phalloides varies; the explanation
seems to be that the material sometimes
comprised A. phalloides, sometimes A.
mappa 15), 64). A true A. mappa poisoning
is not known; on the contrary, French
investigators2®) and Buchwald10)
have shown it to be harmless. TR: Ex-
periments, in 1942—43. Harmless, but
smell and taste unpleasant; collection is

&)
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not encouraged. Can be used after
blanching or salting.

muscaria (L.) Fr.

Considered in Finland as a prototype
of poisonous mushroom but is only
conditionally poisonous, i.e. can be de-
poisoned by an easy treatment. Musca-
rine was discovered from this fungus,
but both the poisoning syndrome in
human beings and the death of flies is
caused by mycoatropin 66). Poison cont-
ent varies greatly for which reason the
literature contains much contradictory
information: certain mycophagists, e.g.
in Sweden, eat it raw to demonstrate
its harmlessness. No cases of poisoning
from fly-amanita prepared for eating
have been reported from Finland, alth-
ough many have eaten it, but according
to newspaper accounts a two-year old
boy at Alajdrvi ate a raw fly-amanita
on August 30, 1949, and developed a
severe poisoning. TR: blanched in salt
water the taste is good, better than that
of A. rubescens. The cuticle was re-
moved.

pantherina (DC.) Sécr.

Is probably more frequent in Finland
than is believed, e.g. in pine heaths, and
therefore deserves attention, particul-
arly as it is often mixed with A. um-
brina. Numerous known cases of poison-
ing in Germany and Switzerland are
probably due to it being pictured in
certain mushroom guide books as the
non-poisonous A. spissa. Without blanch-
ing it is poisonous in the same way as
A. muscarie. But in districts where it is
customary to blanch the mushrooms
before use it has been eaten without
harmful effects0), 35), particularly in
France and Czechoslovakia. The removal
of the cuticle does not depoison the
fungus.

phalloides F'r.
An unconditionally poisonous
but very rare in Finland.

porphyria (A. & S.) Fr.

Toxicology unknown, no cases of poison-
ing are known, but is generally recorded
in the literature as poisonous or sus-
picious. TR: as the species is more
frequent in Finland than was believed
and can easily be confused with other
species, e.g. the grey forms of Amani-
topsis vaginata, it requires studying. In
experiments with material collected in
1947 from pine forest land of Vaccinium
type, it was found that the smell and
taste raw are unpleasant, but blanched
in salt water the mushroom was edible.
Until the toxic properties are clarified
it must be entered as a conditionally
poisonous mushroom.

fungus,



(o) rubescens (Pers.) Fr.

A poisonless edible mushroom 66), 35),
Characteristics of the species are distinct
and unmistakable, but A. pantherina
has sometimes, through ignorance, been
taken for this and eaten unblanched,
with resultant poisoningss8). TR: used
as food regularly since 1942, generally
with the cuticle removed, as recom-
mended in the literature. When plan-
ning mass collection of mushrooms for
industrial use, in which the removal of
cuticle would be too laborious, animal
tests were carried out e.g. with this
species. Rabbits, which in other experi-
ments have proved sensitive to Amanita
poisons, were fed, after the adaptation
period with basic fungus feedstuffs, for
three days with whole A. rubescens, in-
cluding the cuticle. Compared with the
control group, no change was observed
in the condition of the animals. — As
this fungus varies and can be confused
with species of conditionally poisonous
fungi, and as some forms grown on bar-
ren habitats »taste of moss», the safest
thing is to advise that this fungus too
should be blanched or salted, whenever
absolute certainty of the species cannot
be ascertained *).

~

spissa Fr.

Edible without special treatment, but
the risk of confusion with the brown,
conditionally poisonous species of this
genus is so likely that the best thing is
to advise the general public to use this
mushroom blanched or salted.

(o

(f) umbrina Fr.
Used as food in Czechoslovakia ). Its
toxic properties are probably the same
as those of A. muscaria and A. panthe-
rina. TR: 1947 a sizable individual was
tested: blanched in salt water, with
cuticle removed, it proved edible.

virosa Fr.

The most dangerous unconditionally
poisonous fungus in Finland (also in
Estonia 39)). Definitely ascertained lethal
poisonings of recent years: 1941 Kark-
kila, 1945 Porvoo, Illby, 1948 Espoo —
two persons. Mild cases: 1938 Tikkurila
(Mrs. T. vomited up her mushroom stew
half-an-hour after eating, thus escaping
certain death), and 1945 Kirkkonummi
(the whole family of a professor of
physiology was ill for 3—7 days after
eating a dish of this fungus, following
the advice of a Danish guest).

"

—

*) Herrfurth has proposed a new spe-
cies, A. pseudorubescens, which is poisonous
and should explain the dubious cases. This spe-
cies is not generally accepted and is unknown
in Switzerland ¢6), in Denmark 37) and in Fin-
land.

Armillaria

(o)

mellea (Vahl) Fr.

Suspected as poisonous by Fries (1860).
It was maintained in France, 1911, that
3 pigs died after feeding on swill
containing water in which this mush-
room had been boiled. Fauvel20), in
a control test, found it harmless to pigs,
which liked it well. Known as one of
the favourite mushrooms in Russia
(openka). TR: in experiments 1945—1948,
not very delicious stewed, but good as
salted or fried in oil with onions.

Lepiota

-

-~

A species unknown in Finland, L. hel-
veola Bres. is apparently an uncondition-
ally poisonous funguss6), 35), 51), The
best thing, therefore, is to issue a warn-
ing against two species of similar ap-
pearance:

clypeolaria (Bull.)) Fr.

Known as edible in Europe, but in the
USA Kriegers3s) considers it as dang-
erous.

cristata (A. & S.) Fr.

Velenovsky recommends it, but
Bresadola, Ingelstrom, Rams-
bottom etc. consider it as poor. TR:
smell and taste unpleasant.

Tricholoma

The only species known as poisonous
(190 cases in Germany and in Switzer-
land in 25 years), T. pardidum Quél. =
tigrinum Schaeff. has not been found
in Finland.

album (Schaeff.) Fr.

Many authors mention it as poisonous
but no cases of poisoning are known.
Buchwald has found that the bad
smell and taste can be removed by
soaking in water or salting. TR: eaten in
1948 blanched in salt water. Because of
the smell is hardly collected by any-
body. Can be confused with the T. co-
lumbetta of good taste.

inamoenum Fr.

Ingelstrom (1940) and others sus-
pect it as poisonous. Konrad & Mau-
blanc4) verify that it is harmless.
TR: eaten blanched in 1948, but the un-
pleasant smell did not entirely disap-
pear.

pessundatum Fr.

Not poisonous, but can cause indigestion
(Malmstrdm, personal communica-
tion). Should be blanched and cooked
sufficiently.

o (1)? pubifolium Romell.

Commonly considered as poisonous.

41



o ()?

-~y

-~

Cortin (in a letter to the author,
1947) verifies that it is edible after
blanching.

saponaceum Fr.

Known as edible, but Danelius pu-
blishes a mild case of poisoning 4) from
Norway. Preferably ought to be blanch-
ed, for safety’s sake.

striatum (Schaeff.) Quél. albobrun-
neum (Pers.) Fr.

Often considered as poisonous. Some
investigators, e.g. Witkowsky7) and
Cortin (in letter, 1947) notify it as
being edible after blanching. TR: eaten
in some years as salted or pickled after

blanching.

sulphureum (Bull) Fr.

Generally regarded as poisonous but no
cases of poisoning are known. Probably
harmless, but unusable because of its
bad smell.

tigrinum (Schaeff.) Fr. sensu Karsten.
Karsten states he found this species
in Mustiala, but judging by his descrip-
tion it is not the same as the Central
European poisonous T. tigrinum (Schaeff.)
Quél. Has not been found in Finland
since.

virgatum Fr.

Many authors regard it as poisonous, but
Konrad and Maublanc34) verify
it as harmless after blanching. TR: acrid,
not recommended, but can be used
salted.

Clitocybe

(1)
1)

Many species are tough and indigestible.
Some of them contain small quantities
of HCN, but cases of poisoning are
known. Two species are known as
poisonous, containing muscarine. Both of
them are rare in Finland.

dealbata (Sow.) Fr.

rivulosa (Pers.) Fr.
The amount of muscarine varies greatly
50), 67)’ 70)' 1).

Collybia
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butyracea (Bull.) Fr.

Several authors report it as dubious,
Clusius and Migula as poisonous;
however, at least ten investigators are
known to report it as edible on the basis
of their own experience 58). TR: used in
mixed mushrooms without special treat-
ment.

maculate (A. & S.) Fr.

In the literature assumed as poisonous
or dubious. TR: used after blanching
with other mushrooms.

Marasmius, Mycena, Omphalia, Pleurotus

No poisonous species are known in

Finland.

Panus

stypticus (Bull.) Fr.

Thomas6’) regards it as poisonous.
Probably just of bad and astringent
taste.

Volvaria

In Finnish literature the Volvarias are
considered poisonous or dubious. But
M. Buchs 1945 (Z. fiir Pilzkunde XXV,
72—74), referring to works of Maire,
Chauvin, Mc Clatchie and Herr-
furth and his own, declares them to
be edible and good. Eaten in Czecho-
slovakia 74), and especially in the tropics.

Pluteus

No poisonous species known in Finland.

Rhodophyllus (Entoloma, Eccilia,
Nolamea, Leptonia)

—

Most of the species are small and rare.
Only some Entolomas can be considered
edible. Some authors, e.g. Krieger?3),
stress that they are all suspicious or
poisonous. But many species (e.g. R.
clypeatus Quél., E. jubatus Quél, maja-
lis Fr., porphyrophaeus Fr. prunuloides
Fr., sericeus Quél.) are used as food in
different countries. Some species seem
to be indigestible and irritant in effect.

lividus (Bull.) Quél.

This feared poisonous mushroom, which
has been the cause of some cases of
poisoning in Central Europe 6), and the
foxic agents of which are completely un-
known 18), is a rarity in Finland. It has
been found three times in 100 years.

t? nidorosus (Fr.) Quél.

t? rhodopolius (Fr.) Quél.
Gastro-intestinal cases of poisoning in
Switzerland 68).

Cortinarius
Many or most of them are often regard-
ed as suspect or poisonous in the liter-
ature. But in Switzerland all the 200
Cortinarii are verified as being non-
poisonous 65). The same seems to be true
in Finland. TR: 38 species tested so far,
many of them excellent.

Pholiota

No poisonous species in Finland. P. mar-
ginata is suspected in the USA, but
eaten in some European countries.



Inocybe

Generally reported in the Finnish liter-
ature as poisonous or dubious. Wiki
and his pupils69), 40) have established
that some of the species contain danger-
ous quantities of muscarine. The only
species known to have caused cases of
poisoning (I. Patouillardi) is not known
in Finland. Of the Finnish species, I.
fastigiata (Schaeff.) Fr.,, I. geophylla
(Bull.) Fr. and I. napipes Lange may be
considered as producers of poisoning.
The entire genus is of no importance in
Finland and can be characterised as
dubious. But these fungi are not found
in such amounts that they could become
dangerous.

Hebeloma

Mentioned in Finnish literature as
poisonous or dubious. No cases of pois-
oning are known. Eaten in some count-
ries, especially in Czechoslovakia 53), 74).
TR: 1942—1947, experiments with H.
crustuliniforme Fr. and related species.
To remove the unpleasant smell typical
of the genus the mushrooms were
blanched in salt water and mostly pre-
served by salting. Fully edible. The
genus can be deleted from the list of
poisonous fungi in Finland.

Flommula, Naucoria, Tubaria, Gaolera,
Bolbitius, Crepidotus, Paxillopsis (Clito-
pilus), Paxillus, Psalliota

No poisonous fungi of these genera are
known in Finland. Psalliota flavescens
Gill. and Ps. xanthoderma Genev., not
found in Finland yet, are elsewhere
reported as poisonous. Rea assumes
that te cases of poisoning involve idio-
syncracy.

Stropharia

—

-

In Finnish literature the whole genus
is considered as poisonous. This seems
to be an error.

aeruginosa (Curt.) Fr.

Generally considered as poisonous, re-
cently found to be edible. Locally even
sold in market places (H. Spéath:
Deutsche Blatter fiir Pilzkunde 1943:
1/2, 19—20).

coronilla (Bull.) Fr.
Formerly recorded as poisonous with no
justification, now found to be non-

poisonous e.g. in Estonia72) and France
49),

o depilata Fr.

This Northern species, growing in con-
iferous forests, big and fertile, has been
classed as poisonous without reason. TR:

experiments for food, blanched, 1948—
1949. With boiling there is a strong smell
of decayed tree, similarly with frying.
Ready cooked, it is fully edible, no toxic
effect. Other members of the Finnish
Mycological Society (Mr. T. Wasastjerna,
Dr. R. Tuomikoski) have also tested this
species.

Lacrymaria, Hypholoma

The bitter species H. fasciculare Fr. is
mentioned as poisonous or dubious by
many authors. Lately, the Health De-
partment of the Soviet. Zone in Ger-
many, in stipulations issued in 1947 on
trade in mushrooms, has listed this spe-
cies among the poisonous fungi (Natur
u. Nahrung B 1948, 51—52). However, no
cases of poisoning are known, and the
fungus is probably as harmless as the
other bitter wood stump fungi.

Psilocybe

No poisonous species in Finland.

Panaeolus

Ford?2) described a special type of
poisoning, »Mycetismus cerebraliss, a
hilarious intoxication caused by P. cam-
panulatus Fr. or P. papilionaceus Fr.
But no further cases of this type have
been reported. On the contrary, McIl-
vaine has eaten P. campanulatus with-
out showing any symptoms. Barnetts)
mentions P. retirugis Fr. as poisonous,
but Thomas6?) recommends it as de-
licious. All Panaeoli are probably edible,
as is the P. foenisecii Schroet.

Psathyra, Pseudocoprinus (Psathyrella)

No poisonous species in Finland.

Coprinus

C. atramentarius Fr. is reported to cause
in some instances, when ingested with
alcoholic drinks, a specific syndrome
known as erethismus: reddening of the
face and neck, tachycardia etc.1”) Prof.
P. E. Simola suggested to the author
that the symptoms resemble those of
»antabus», the drug used to prevent alco-
holism. Thus the action mechanism in
Coprinus-erethismus could be such that
the poisoning agent interrupts the meta-
bolism of ethyl alcohol in the acetalde-
hyde or acetylmethylcarbinol stage. An
agent of this kind could be e.g. some
HCN derivative, possibly occasionally
found in this fungus, which does not
always cause the erethismus; on the
contrary, the symptoms are very seldom
encountered.
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Gomphidius

All Finnish species are edible.

Hygrophorus: Limacium, Camarophyllus,
Hygrocybe

No poisonous species in Finland. H. co-
nica (Scop.) Fr. is mentioned as poison-
ous by some authors (Charles 1931,
Ricken 1915, Krieger 1947), but
most European authors consider it edible
e.g. Ingelstrom 1940). TR: 1942 it
was found in such quantities that it was
possible to test it both fresh and pickled.
It was found harmless.

Lactarius

Many milk caps contain acrid resins
as emulsions with fatty acids); they
can possibly cause an irritation of gastro-
intestinal mucosa. In countries where
mushrooms are generally eaten stewed
without blanching, acrid milk caps are
regarded as poisonuos. Against this, in
countries where mushrooms are com-
monly used after blanching or preserved
salted, many of the acrid milk caps are
favourite food mushrooms (in The Bal-
kans, Hungary, Czechoslovakia, Poland,
Russia, Estonia, Finland etc.).

In Finland there are 46 species of milk
caps. After painstaking experiments,
using different treatment in parallel
tests, the following classification of the
Lactarii in four groups is arrived at:

A. Mild species (can be cooked
without any previous treatment):
L. aurantiacus Fr.*), camphoratus
Fr., deliciosus Fr. fuliginosus Fr.,
mitissimus Fr.*), volemus Fr.

B. Mild species, but to be
blanched:
L. cimicarius Batsch *), glyciosmus
Fr., helvus Fr., lignyotus Fr. **), lila-
cinus Lasch., quietus Fr., subdulcis
Fr. *), theiogalus Fr., uvidus Fr., vie-
tus Fr.

Of these, L. helvus and L. wuvidus are
those most frequently reported as poison-
ous. Growing on wet sites, L. helvus is
often gathered when too old, even dead,
althought it feels fresh because of the
water content and the coarse texture.
Such specimens are not suitable for
eating. No cases of poisoning are known
from L. uvidus; on the contrary, it is
frequently gathered with L. helvus and
others in many countries.

C. Acrid species, suitable for
frying or broiling without blanching:

also delicious fried in lard), turpis
Fr. (TR: sometimes too acrid, but
young specimens were, 1946—48, can-
ned after frying in lard; the product
was good).
Three of these species, L. flexuosus, L.
trivialis and L. turpis used often to be
considered poisonous. The author has
shown, that this is not true. These spe-
cies can be blanched or salted to remove
the acrid agent, but it can also be de-
stroyed by efficient heating: the mush-
rooms, which must not be soaked in
water, are sliced direct into the hot lard
or oil in a frying pan. Butter or marga-
rine are not suitable due to their lower
boiling point. The high temperature may
cause a breaking of the emulsion, and
the finely divided acrid resins are pre-
cipitated or flocculated, which dimin-
ishes their active surface.

D. Acrid species, to be blanch-
ed o1 salted:

o L. controversus Fr.**), flexuosus Fr.
(sometimes in group C), pubescens
Fr. #*), repraesentaneus Britz.,, resi-
mus Fr., rufus Fr., scrobiculatus Fr.,
theiogalus Fr. (often in group B), ior-
minosus Fr., turpis Fr. (often in
group C), wvellereus Fr. and all the
rare species not mentioned here.

Many species of this group are reported
as poisonous, but only one case of gastro-
intestinal symptoms is verified as having
been caused by L. scrobiculatuss). All
cases said to be caused by L. torminosus
are unconfirmed or were later found to
have been caused by some other fungus
46), 66). TR: these species are too acrid
to be fried without blanching, but blanch-
ed or salted (and soaked) they are all
edible.

It is evident that all Finnish milk caps
are edible, when prepared in a suitable
manner. None of the species can be
classified as poisonous.

Russula

It is generally supposed that all mild
Russulas (in Finland 45 species) are
edible, and all acrid Russulas (in Fin-
land 15 species) are poisonous or dubi-
ous. But the toxicology of the Ilatter
group is quite unknown (some acrid re-
sins and ineffective quantities of mus-
carine have been found), and the clinic-
al cases of poisoning established are
rather dubious. The best known of them
18), %) are caused by eating of raw
fungus, which is always risky. The only
case recorded in this century 25) showed

L. flexuosus Fr. (TR: sometimes too *) The taxonomy of this species is not clear-
acrid), piperatus Fr. (e.g. fried with ly known in Finland.

pork or lard), trivialis Fr. (TR: in **) The author has no own experience of
Lapland broiled on spit on camp fire; this species.



symptoms of a poisoning caused by
spoiled food.

The taste of the Russulas, often burning-
ly acrid, disappears easily when cooked
or preserved. It has been believed, there-
fore, that its assumed poisonousness is
due to other agents than the acrid sub-
stances. The substances involved would
be alkaloids or toxins. As rabbits are
susceptible to both of these, a feeding
experiment was carried out in 1945 by
feeding the test animals with boiled
Russula emetica, R. sanguinea, and other
species claimed to be poisonous, mixed
up in their basic foodstuffs. The control
group was given a similar quantity of
mild Russulas. No change was observed
in the well-being of the rabbits.

In fact, the Russulas considered as
poisonous are used as food in many
countries, including East Karelia, on the
former border between Finland and
Russia. Some Finnish authors with ex-
perience from this part of the country 56)
indicated e.g. Russula emetica as poison-
ous, following tradition, but added that
according to their own experience the
fungus is good -when blanched. TR: 1938
—1948 all acrid Russula species found
were tasted as food after blanching, and
preserved by salting. They were all
good and harmless, except R. foetens
(Pers.) Fr., in which the nauseous odour
was sometimes not completely removed
by blanching.

All the Russulas in Finland can there-
fore be deleted from the list of poison-
ous fungi.

Polyporaceae

No poisonous species known in Finland.

Hydnacewe

No poisonous species known in Finland.

Clovaria

This genus presents a difficult taxono-
mic problem, and it is therefore almost
impossible to identify the species said to
have caused poisonings. The cases are
not dangerous, the only effect being
laxative 66), supposed to be induced by
methyloxyanthrakinon. Some investiga-
tors consider them all edible (e.g. Prof.
Christensen in Minnesota13)). Fin-
nish experience seems to indicate that
all tender, mild species are edible when
young. But when old and wet they can
be bitter, indigestible and cause diar-
hoea.

Scleroderma

The reported cases of poisoning are very
dubious 46). In animal experimentss) the
raw fungus proved dangerous, but when
cooked it was harmless. The fungus is
eaten in some countries, and in Norway
and in Finland (R. Palm gren) it has
been eaten under medical supervision. It
has been verified as being non-poisonous
when young and white, after cooking, but
it may be poisonous after turning blue

Cantharellus, Lentinus

inside.
No poisonous species in Finland.
Lycoperdaceae
Boletus No poisonous species known in Finland.

In the Finnish literature, two Boletus

species are generally recorded as poison-  Pezizaceae
ous: B. piperatus (Bull) Fr. and B.
felleus (Bull) Fr. Both of them have,
here53) and elsewhere5i), been ascer-
tained to be non-poisonous. B. felleus
can sometimes be almost tasteless. In  Helyellaceae

No poisonous species known in Finland.

older literature the species with red
pores were commonly regarded as poi-
sonous: B. erythropus Fr., luridus Fr.,
miniatoporus Sécr., Satanas Lenz = lu-
pinus Fr. But in many countries they
are commonly used as food. The poison-
ing case of Krombholz after which
B. satanas was described as extremely
dangerous, was induced through eating
the fungus raw., — All these species are
so rare in Finland that no experiments
could be made. But, judging from obser-
vations in other countries, it can be stat-
ed that these Boletus species are not
poisonous. They can, however, be indi-
gestible, if not prepared the right way.

One of the most delicious and popular
fungi in Finland, (f) Gyromitra esculenta
Fr, is known to be the cause of most of
the reported fungus poisonings in this
country. Its toxicology is not clear. The
poisonous element is destroyed or re-
moved by blanching or drying. Both of
these processes cause the discharge of
spores from the asci in the surface of the
fungus1t), 19), It is possible that the
poisonous element may be the spores:
young specimens have not spores and can
therefore be eaten without danger. Older
specimens belome harmless when the
spores are removed by heat treatment.
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Conclusions

There is practically only one unconditionally
poisonous fungus to be found in Finland: Ama-
nita virosa Fr. Also found, but as great rarities,
are the world’s best known poison fungus, A.
phalloides Fr., and the toxicologically very
obscure species Rhodophyllus (Entoloma) livi-
dus Quél., said to cause gastro-intestinal poison-
ing.

Conditionally poisonous fungi, i.e. poisonous
but harmless after a sufficient blanching or
salting process, are Amanita muscaria Fr., A.
pantherina Sécr., A. porphyria Fr., A. umbrina
Fr., Clitocybe dealbata Fr., C. rivulosa Fr.,
some Inocybe spp. and Gyromitra esculenta Fr.

In the absence of sufficient investigation a
warning must be issued against some species:
Rhodophyllus (Entoloma) nidorosus Quél. and
R. rhodopolius Quél, said to cause gastro-
intestinal poisoning.

The commonest and most important fungus
genera in our country, Boletus, Cortinarius,

Tricholoma, Lactarius, and Russula, can be
deleted from the list of poisonous fungi. All
the fungi of these genera, as long as they are
not of too bad a smell or taste, correctly treat-
ed (blanched as required and sufficiently cook-
ed) are harmless. Volvaria, Stropharia and
certain other fungi also, to date recorded as
poisonous in the Finnish literature, have been
proved to be harmless.

The practical conclusion to be drawn from
these investigations is that all school classes,
organisations of housewives, etc., should be
taught to recognise the above-mentioned
poisonous fungi. In this way only can the risk
of fungus poisoning, on the one hand, be avoid-
ed, while on the other, the belief that the
majority of the fungus species are poisonous
could be abolished.

Moreover, the nation should be taught the
correct ways of treating and using each of the
fungus groups, thus making mushroom dishes
attractive and avoiding indigestion.
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