DTU Fgdevareinstituttet

Ramslog; kan forvek sl

Af Kirsten Pilegaard &
Afdeling for Toksikologi og Risikovurdering
DTURdevareinstituttet

Ramsleg (Allium ursinum L.) har leenge vaeret anvendt i
udlandet, mens isaer det nye nordiske kekken har gjort
indsamling af planten populer i Danmark. I en raekke
europeiske lande er ramslog vildtvoksende, og den findes
ogsd i Danmark. I en del, primzrt centraleuropziske lande,
er der tradition for at plukke den i naturen og bruge bladene
i salat, som krydderurt eller kogt som grentsag.

Blot fordi det er naturligt, er det ikke ufarligt
Planter og svampe indeholder forskellige bioaktive stoffer,
hvoraf nogle kan vare potentielt gavnlige for mennesker,
mens andre er potentielt skadelige. At noget stammer fra
naturen er saledes ikke en garanti for, at det er ufarligt at
spise. Ifolge Hostettmann (2009) er der i Schweiz otte gange
flere tilfeelde af forgiftninger med planter end forgiftninger
med svampe. Det skyldes darligt kendskab til planterne hos
mange mennesker, som selv indsamler vilde planter.
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Korrekt identificerede ramslgg er ugiftige

Der er forholdsvis begransede oplysninger om
indholdsstofferne i ramslog i forhold til undersogelser af
indholdsstoffer i dyrkede planter. I nogle undersogelser
har man undersogt indholdsstofferne i ramslog alene
eller ssmmenlignet med indholdet i for eksempel hvidlog
(Allium sativum L.) eller andre arter af log (Allium).

Ramsleg indeholder forskellige former for svovlholdige
forbindelser, de sakaldte cysteinsulfoxider, som ogsa
findes i andre logarter for eksempel hvidleg og forskellige
flavonoider (Schmitt et al. 2005, Stajner et al. 2008, Fritsch
& Keugsen 2006). Umiddelbart indeholder ramslog ingen
alarmerende indholdsstofer.

Ved en gennemgang af litteraturen pa omradet har DTU
Fodevareinstituttet ikke fundet beskrivelser af forgiftninger
hos mennesker med bladene fra ramsleg. Det storste
toksikologiske problem ved anvendelse af ramslog, er
forveksling med giftige planter. Forveksling med hosttidles
(Colchicum autumnale L.) og liljekonval (Convallaria
majalis L.) er beskrevet (Hermanns-Clausen et al. 2006,
Colombo et al. 2009, Weidmann et al. 2006). Se figur 1.

Ramslgg forveksles med giftige planter
Forvekslingen er sket ved indsamling af planternes

blade, nar planten ikke blomstrer. Ramslog og liljekonval
blomster om foraret, mens hesttidles blomster om efteraret.
Hosttidles er vildtvoksende i blandt andet Centraleuropa. I
Danmark dyrkes den som haveplante. Den forekommer kun
sjeeldent som vild plante i Norden, men kan vare forvildet
fra haver. Udover at liljekonval dyrkes i haver, findes den
ogsa som vild plante i Danmark.
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Figur 1. Blade fra ramslog, liljekonval og hesttidles, som
kan forveksles, inden planten blomstrer (Foto: Anette
Schnipper, DTU Fodevareinstituttet)

En tysk undersogelse (Hermanns-Clausen et al. 2006) har
indsamlet oplysninger om 32 tilfeelde af forgiftning med
blade fra hosttidles, som er blevet indtaget i stedet for blade
fra ramslog. Indsamlingen daekker perioden 1994-2004 fra
en giftinformationscentral i Miinchen og i perioden 2000-
2004 fra Freiburg. I 6 tilfeelde dode personerne.

I sytten tilfeelde blev lettere forgiftninger med symptomer
som utilpashed, kvalme, lettere tilfaelde af opkastning

og diarré rapporteret. Nogle oplevede leverpavirkning,
heraf seks tilfeelde med voldsomme eller vedvarende
opkastninger eller diarré med smerter og pavirkning af
muskulaturen - sakaldt rhabdomyolyse. I tre af tilfeeldene
med leverpavirkning var det svaer forgiftning med shock,
veske i lungerne, sakaldt lungeodem, vejrtraekningsbesveer,
nyresvigt, akut leversvigt, sveer rhabdomylyse og dyb
bevidstlgshed.

Varmebehandlede hgsttidlgs er mest giftige

I 14 af tilfeldene var bladene spist som salat, i fire som
pesto, i to tilfeelde kogt som grentsag og i 12 tilfeelde i
suppe for eksempel som krydderi. Hvis bladene blev spist
ra, udviklede 30% middelsvzere eller sveer forgiftning,

mens 64% udviklede den slags symptomer ved at spise
varmebehandlede blade.

Giftstoffet i hosttidles er colchicin. Bladene fra hosttidles
indeholder mellem 0,075-0,2% colchicin. En portion salat
fremstillet af 60 g blade indeholder mellem 45-120 mg
colchicin. Forgiftningssymptomer optraeder ved indtagelse
af 0,5 mg pr. kg legemsvaegt og dedelig dosis ved indtagelse
af mere end 0,8 mg pr. kg legemsvaegt. Det betyder, at hvis
en person pa 60 kg spiser en portion salat pa 60 g, er der
risiko for, at personen indtager en dedelig dosis.

Fra Kroatien, Slovenien og @strig, Schweiz og Italien er
forgiftningstilfeelde med hosttidles ogsa rapporteret. Her
forvekslede de forgiftede ogsa hesttidsles med ramslog
(Brvar et al. 2004, Garbrscek et al. 2004, Sundov 2005,
Klintschar M 1999, Hostettmann 2009, Colombo et

al. 2009, Weidmann 2006). I Italien var 2 ud af 11 af
forgiftningstilfaelde med hosttidles med dedelig udgang.

Figur 2. Blomstrende ramslog (Foto: Colourbox)
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Ramslgg kan forveksles med liljekonval

I litteraturen advares desuden om forgiftninger som

folge af forveksling med liljekonval. De giftige stoffer i
liljekonval er glykosidbundne cardenolider. De findes i
hele planten, men indholdet er specielt hejt i blomst og
fre. Cardenoliderne er toksiske for hjertet, fordi de blandt

andet pavirker hjerterytmen. Liljekonvaller indeholder ogsa

steroidsaponiner, som virker pa mave-tarmkanalen.

Der er forskel pa sammenszatningen af cardenolider i
liljekonval fra for eksempel Nordvesteuropa og @steuropa.
Selvom cardenoliderne har en kraftig toksisk virkning

pa hjertet, er kun relativt fa forgiftninger beskrevet. Det
kan muligvis skyldes, at kun cirka 10% af cardenoliderne
bliver optaget fra mave-tarmkanalen, eller det kan skyldes,
at andre indholdsstoffer i planten, steroidsaponinerne,
forarsager kvalme og opkastninger (Frohne & Pfander 1997,
Cooper & Johnson 1998).

Colombo et al. (2009) naevner 29 tilfelde over en 12 érig
periode, hvor liljekonval har veeret indrapporteret som
forgiftningsarsag — uden dedsfald. Forvekslingsmuligheden
med ramsleg naevnes ogsa, men hvor mange af tilfeeldene,
der skyldes en sadan forveksling, er ikke oplyst. Cooper

& Johnson (1998) rapporterer et forgiftningstilfalde, hvor
man forvekslede ramslog med liljekonval. I det tilfeelde
indgik planten i en suppe. De involverede personer havde
symptomer som nervesitet, hovedpine, hallucinationer og
hudsymptomer.

Konklusion

Blade fra ramslog har i Centraleuropa veret indsamlet fra
naturen og har veret indtaget som krydderurt, som salat
eller varmetilberedt som grentsag. Planten indeholder
forskellige svovlholdige indholdsstoffer, cysteinsulfoxider.

Kontakt

Figur 3. Blomstrende liljekonval (Foto: Colourbox)

Forekomst af den type stoffer er ogsa kendt fra andre
lpgarter som for eksempel hvidleg. Forgiftninger hos
mennesker som folge af indtagelse af blade fra korrekt
identificerede ramslog er ikke beskrevet.

Det er derimod problematisk, hvis mennesker med
utilstreekkelig botanisk viden indsamler bladene i Danmark
eller udlandet til eget brug eller med henblik pa videresalg.
Fra Centraleuropa og Norditalien er forgiftningstilfelde,
endog en del med dedelig udgang, beskrevet som folge af
forveksling med blade fra hesttidles. Hosttidles er ikke en
naturlig del af den danske flora, men dyrkes som prydplante
i haver og kan i sjeeldne tilfeelde veere forvildet. Forgiftning
efter forveksling med liljekonval, som bade dyrkes som
prydplante og gror vildt i Danmark, er ogsa beskrevet

Det har veret fremme, at det er muligt at finde ramslog i
parker og pa kirkegarde, men man skal veere opmaerksom
p4, at risikoen for, at den her gror ssmmen med for
eksempel hosttidles er storre end i den fri natur.
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