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Wie immer um die lden des Marz, fuhlt ein ganz spezieller Kreis der Wiener Bevdlkerung sicl
wachsender Unruhe und ungeduldiger Erwartung heimgesucht.

Akribisch werden Temperaturverlaufe studiert und die tatsédchlichen Niederschlagsmengen
den erhofften abgeglichen, trachten in Jahrzehnten erworbene Kenntnisse, Erfahrung
gereiftes Bauchwissen, den meteorologischen Kontext augurenhaft zu deuten.

Es ist eine eingeschworene Gemeinschaft von Gourmets, Pilzfreunden und kommerzie
Sammlern, die jedes Fruhjahr das Erscheinen einer begehrten Waldesfrucht méglichst au
Woche genau zu prognostizieren sucht. Ein zunehmend schwieriges Unterfangendidenr
Kapriolen von Pilzen, insbesondere hinsichtlich der Erscheinungszeit ihrer Fruchtkorper,

sind nicht geringer als die des Wetters auch.

Schon jetzt beobachten Mykologen, die Vertreter der wissenschaftlichen Pilzkunde, eine di
die rezente Klimaversiebung bedingte Anderung der Erscheinungszeiten vieler Pilzarten v
bis zu mehreren Monaten. Die zunehmend milden und schneearmen Winter der vergange
Dekaden haben zur Folge, dass Frihjahrsbliiher und auch die ersten Pilze des Jahres fril
gewohnt erscheinen. Nicht ohne Grund sieht man Morchelsucher einzelne besond
warmegetonteReviere schon gegen Ende Marz begehen. Die eigentliche Morchelsaison er6f
aber nach wie vor der April, an dessen Wochenenden Legionen von mit Korb und Me
Bewaffnetn die Auen von Donau, March und Leitha durchstreifen.

Woheraber rihrt nun die FaszinatidlorcheP

Sind ihre kulinarischen Qualitaten tatsachlich so aul3ergewohnlich, um den alljahrlichen F
und erst recht die nicht eben bescheidenen Kilopreigef den Viktualienméarkten zu
rechtfertigen?

Fur Nichteingeweihte: Je nach Verflugbarkeit Iohnt man auf dem Markt ftr 1kg frischer Morct
1 6Aa0KSW R «omdidd ISOINR Ol YSGHS t A-tnéhBzu BUOHEX | 3
Die zu lukrierende Vergitung ist tmin ein plausibles Motiv fur den kommerziellen Sammler
lange vor Sonnenaufgang aufzubrechen, denn das Heer der "Amateure" Iasst nicht lange au
warten, und fur die einen wie die anderen gilt: Wer zuerst kommt, mahlt zuerst.

Der Handel ist auf die Ineorragenden Revierkenntnisse "alter Hasen" angewiesen, nicht ander
die zahlreichen direkt belieferten gastronomischen Betriebe.


http://www.myk.univie.ac.at/

Denn die Morchel z&hlt zu den bis dato nicht zliichtbaren Pilzen (zumindest nicht in wirtschaft
lohnendem Rahmen; siehe hierzu auch die Ausfilhrungen am Schluss zumAifeuncht im
Garten.

Uber Geschmack lasst sich bekanntlich nicht gut streiten, doch in Bezug auf die Morchel herr
unter Feinschmeckern geschlossene Einigkeit: Kundig zubereitet, gilt insbesondere die Spitz
Morchel als das Nonplusultra pilzlicher Gaumenfreuden. Im Gegensatzn wohl etwas
uberschatzten und maldlos Uberteuerten Triffeln riechen sie auch durchaus appetitlich.
Durch schonendes Trocknen der Fruchtkdrper werden diese nicht nur haltbar gemacht, die s
erzielte Konzentration der Geschmacksstoffe lasst getroekNircheln erst das Vollbild ihres
aromatischen Potenziantfalten.

Welchen Pilzen auch immer die Suche gilt und egal zu welcher Jahreszeit:

Die Passion des Pilzesammelns ging immer schon tber den eigentlichen Selbstzweck hinaus
"Suchtkommt vonSuchef', weil} jedereingefleischte Liebhaber der Materie zu bestétigen

Die Beschaftigung mit Pilzen mindet friher oder spater fast zwangslaufig zu vertieftem Intere
und lasst den Sammler buchstablich Gber den Tellerrand blidkefe namhafte Migologen

fanden als leidenschaftlich8chwammerlsuchdetztlich zu ihrer wahremBerufung.
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2013-04-27 Stockerauer Au, reife Fruchtkorper der Speisemorchel (Morchella esculenta s. |.)
aufgelockerter Mischbestand von Esche, Pappel, Eiche und Holunder




Wo findenundsammeln wir Mrcheln- und wo ist Zurtickhaltung geboten

DieVielfalt pilzlichen Lebens lasstlbst inden sparlich begriinten Innédfen urbaner
Betonfluchtenimmer wieder Spannendes entdeckekuch die Speisdorchel und deren
Verwandtschaft finden sichicht selten in solchen ganzlislan Menschenhand geschaffenen
Lebensraume ein. Gemulchte Beete bilden in der zunehmend zersiedelten Landschaft
willkommene Verbreitungsinseln der Morchel, aber selbst Bauschutt und andere vermeintlich
lebensfeindliche Subsite werden gelegentlich besiedelt.

Fur den Sammler ist in diesem Zusammenhang wichtig zu wissen, dass die Morchel zu jener
Pilzarten zahlt, die Schadstoffe aufnehmen und anreichern kdnnen, wie etwa Schwermetalle,
Dioxine, Pestizide und andere Umweltgifiéanche Pilzarten sind hierbei aul3erst effizient,
weswegen man ihre Myzelien bereits erfolgreich zur Sanierung belasteter Boéden einsetzt.
Der Verzehr solcher an sich essbarer Pilze kann schwere gesundheitliche Stérungen nach si
ziehen und zu paradoxen Kgftungsbildern fihren. Darunter versteht man Vergiftungen, die
nicht im Zusammenhang mit den natirlichen Inhaltstoffen der jeweiligen Pilzart zu sehen sinc
also nicht durch eigentliche Pilzgifte hervorgerufen werden.

Deswegen hat unbedingt zu gelten:

Pilze niemals von Sonderstandorten sammeln! Hierzu zahlen insbesondere Deponien aller A
die Umgebung von Industriestandorten und stark befahrener Verkehrswege, aber auch
Agrarland, wo mit dem Einsatz von Pestiziden und Dingemitteln zu rechnen ist.

Es enpfiehlt sich generell, Speisepilze ausschliellich in ihrer natirlichen Umgebung zu samm
Im Fall der Speisklorchel sind dies in erster Linie die schon erwdhnten Auwalder.

Funde an anderen Standorten, wie etwa in Obstgarten und mehr solche vorgemulditen
Beeten, sind dagegen mit einiger Vorsicht zu geniel3en.

Wie eingangs erwahnt, ist die Morchel ein kaprizioses Wesen. Die ihrem unsteten Erscheinel
zugrunde liegenden Zusammenhange, wie die Okologie der Morchel generell, liegen noch
weitgehend im Dunkeder Unkenntnis. Aus dem Né&hk&astchen gereifter Felderfahrung
plaudernd, gestatten sich aber doch einige Aussagen Uber ihre Anspriiche:

Ein primarer Laubwaldbewohner, hat die Spdiderchel eine deutliche Vorliebe fir Eschen.

Den Grund fur diese Affinitdtetreffend, ist die Fachwelt geteilter Meinung. Einige vermuten
eine Symbiose zwischen Pilz und BaygKorrhizg, andere wiederum machen das kaliumreiche
Bodenmilieu unter Eschen geltend. Hierflr sprache auch das relativ haufige Auftreten in alter
Obstgdten, denn Fallobst zeitigt nach Jahrzehnten gleichfalls ein kaliumreiches Milieu.

Die Wahrheit dirfte, wie so oft, in der Mitte liegen. Tatsachlich scheint es sich um einen
sogenannterfakultativen Mykorrhizaildnerzu handeln, einen Pilz also, der eshsjuasi
aussuchen kann, ob er sein Dasein lieber mit oder dtamner fristet.

Im Walde erscheinen die Fruchtkdrper gerne in der Nahe von liegendem Totholz, nicht selter
oder unter Asthaufen und, gut geschiitzt vor Wind und Wetter, zwischenngsge Stammen.
Namliches gilt auch ftr die weiteren Vertreter der Morch@&rwandtschatft.

DerFaulnisprozess schafft behagliche Warme in den oft noch kiihlen Frihjahrsnachten, und «
Myzel der Morchel (der eigentliche Pilz) profitiert von dem Utppigen Naffesigebot vor Ort.
Mineral und stickstoffreiche, sandighmige Bdden werden deutlich bevorzugt, unbedingte
Voraussetzung sind aber neutrale bis deutlich basische und karbonatreiche Boden; auf saure
Untergrund findet man die Speigdorchel bestenfalls a kalkgeschotterten Wegrandern.



Bdschungen und Mulden sind weitere bevorzugte Standorte, s@aladeidurch Erdbewegung
entstandeneanthropogeneGelandefornationen (Damme, Aufschittungen, Baugruben, etc.), di
der Mykologe unter dem Begriffestorte Standrte zusammenfasst. Als solche haben auch
Wegrander zu gelten, ein fir Morcheln und viele andere Pilzarten besonders attraktives Umfe
In den héheren Lagen des Wienerwaldes erscheint die Morchel etwas spater als in den Auen
Ebene; in den sogenanntétscherGipfelwalderrtrifft man sie erst ab Mitte Mai an, dafir kann
man dort gelegentlich bis in den Frihsommer flindig werden.

Im verbauten Gebiet wachsen die Fruchtkorper desgleichen gerne im Windschutz und in der
abgestrahlten Warme von Mauern, in Sarsi&n, zwischen Stapeln von Baer Brennholz, am
Rande von Hecken, sowie unter diversen Strauchern in den schon erwahnten Mulchbeeten.
MorchelEnthusiasten und andere Pilzfreunde fihlen sich nicht ohne Grund von Holzlagerplat
geradezu magisch angezy Dort findet sich an Rindenabfallen haufig eine dunkelhtitige Form
der SpeiseMorchel; dartiber hinaus die bei gtinstigem Witterungsverlauf schon Ende Februar
erscheinende Spitklorchel, die kulinarische Konigin ihrer Gattung.
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2013-05-25 Kaltenleutgeben, Mitterberg, reife Fruchtkdrper der Spitzmorchel (Morchella elata s. |.)
Gemischter Laub- und Nadelholzbestand, Holzlagerplatz am Rande eines Forstweges

Morchel ist nicht gleich Morchel. Das gilt fir Speised SpitzMorchel gleichermal3en.

Bei beiden hadelt es sich genau genommen Wammelartendie bei uns mit je mindestens
drei selbststandigen Arten vertreten sind; in Stdeuropa gibt es deren etliche mehr.

Die Unterscheidung der einzelnen Arten ist selbst fur den Mykologen keine leichte Ubung
(neuestenErkenntnissen zufolge gestattet lediglich der DXgleich eine sichere Trennung).



Fur den Speisepilzfreund sind diese Unterschiede jedtoelevant, denn in der Kiiche sind sie
allesamt eitel Wonne. Spitrmnd SpeiseMorchelwerden in dieser Darstellung bar
vereinfachendm weiteren Sina(sensu latpabgekurzt: s.)Jgefasst und besprochen.

Durch unterschiedliche Standorte und Verbreitungsschwerpunktesetzen sich die einzelnen
Sippender SpitzMorchel untereinander und von jenen d8peiseMorchel 6kologish ab.

Ein Standort, an derbeide Artenangetroffen werden kénnen, sind gemulchte Beste;dort
trittgelegentlich auch die Spitelorchel, sozusagen "domestiziert", als Kulturfolger in
Erscheinung.

Als einer der ersten Grol3pilze im Jahr erscheint die $izhelin bisweilen grol3er Stickzahl
bereits an aperen Stellen im Abschmelzbereich von Altschneefeldern, solchermal3en besond
gerne an den Randern besonnter Schipisten (in subalpinen Lagen allerdings nicht vor Ende N
Eher den Bergsteigern unter denz®iéunden erschliel3en sich die analogen Vorkommen

in alpinenSchneetalchengesellschaftand an den Randern von Latschenfeldern.

Im geschlossenen Waldgebiet halt man vorzugsweise an Holzschnittplatzen Ausschau, sowie
sickerfeuchten Graben und Boschemg weshalb der Kundige viel lieber den Forstwegen folgt,
als querwaldein zu stapfen.

Anders als die Speiddorchel, lasst sie keine Bevorzugung der Esche erkennen; sie kommt in
unterschiedlichsten Laulund Nadelwaldverb&nden vor, mit Abstand am haufigséder im
montanen Fichtenwald, dem sie bis an die Baumgrenze folgt, sowie in subalpinen bis alpinen
Bestanden von Latsche und Zirbelkiefer.

Das absolute Highlight in Sachen Sptizrcheln sind jedoch Brandstellen. Am lohnendsten
erweist sich deren Begehgrerfahrungsgemal im zweiten Jahr nach dem Brandereignis.
Interessant sind primér Brandflachen in Nadelwaldern, besonders solche in Kiefernwéldern.

Im Kontext ein kleiner Insid@iipp:
Die Kommandozentralen der Landesfeuerwehren geben gerne Auskunibkdder
BrandereignisseDaten zuValdbrande konnenaulRerdem onlin@bgefragt werden

Vorkommen an Brandstellen und Holzschnittplatzen sind kurzlebig; mit reicher Ausbeute ist
meist nur in einer einzigen Saison zu rechnen, schon im Folgejahr ist diekérpehnbildung
weitaus geringer oder sind die Myzelien bereits erschopft. Das gilt auch fir Morcheln an Mulc
WerseinMyzel im Gartenbeet am Leben und bei Laune halten will, muss daher regelmaliig
nachmulchen (was aber gewdhnlich nur dann klappt, wenn enakt dieselbe Sorte Mulch
verwendet, der auch das gleiche Reifestadium haben sollte). Diepithel ist

sauretoleranter als ihre Verwandtschaft, deshalb dirfen wir auch im Granit des Waldviertels
im Kristallin des Alpenhauptkammes (z. B. Wechdégemit ihrem regelmal3igen Erscheinen
rechnen. Eine fur Morcheln und andere Schlauchpilze offenbar besonders attraktive geologis
Formation istGrauwackgzu finden etwa im Ra8chneebergsebiet, in den Bereichen des
ehemaligen Abbaugebietes von Bunterzen zwischen Hirschwang und Prein a. d. Rax).

Vergiftungen im Zusammenhang mit Morchelgenuss. Reine Erfindung?
Mitnichten! Wie der geneigte Leser bereits @&rispiel der paradoxen Vergiftungsbilder erfuhr,
konnen auch als gut vertraglich bekannte und weithin beliebte Speisepilze wie Morcheln im
Ausnahmefall ernsthaft8eschwerden verursachen.

Gleich vorweg: Rohe Morcheln sind giftig! Viele beliebte Speisegitd roh giftig!

Parasol, Perlpilz, Rotkappen und sogar Steinpilze,..die Liste liel3e sich beliebig fortsetzen;



sie alle enthalten Hamolysine (Stoffe, die rote Blutkdrperchen zerstéren), die nur durch
hinreichendes Erhitzen im Rahmen der Zubereitung tiei@kt werden.

Dessen sollte sich jeder Speisepilzfreund bewusst sein.

Fazit: Der Genuss unzureichend gegarter Morcheln kann ganz selbstverstandlich
Vergiftungssymptome nach sich ziehen, so wie der vieler anderer Speisepilze auch.
Andererseits wurden idusammenhang mit Morcheindividuelle Unvertraglichkeiten
beschrieben, die ganzlich unabhéngig vom Zustand des Sammelgutes, von der Zubereitung |
vom Sammelort auftreten. Ein deutlicher Hinweis auf individuelle Unvertraglichkeit liegt vor,
wenn bei gemeisamen MorcheMahlzeiten wiederholt lediglich ein einzelner Teilnehmer
auffallige Symptome entwickelt, die von Unwohlsein bis hin zu schweren allergiformen
Reaktionen reichen kénnen.

Besonders der minder erfahrene Sammler sei auf ein weiteres Gefahrampatdingewiesen,
das vor allem von gealterten Fruchtkorpern der Morchel ausgeht, aber auch von zu lange ode
zu warm gelagertekrischpilzeroder unsachgemal getrockneten Pilzen. Hierher gehdrt auch
das nicht unbedenkliche mehrmalige Aufwarmen von Piizbé&n:

Die Fruchtkorper der Morchel sind ziemlich ausdauernd; je nach Witterung kénnen sie ohne
weiteres ein bis zwei Monate am Standort ausharren und fir den unkritischen Betrachter nicf
wesentlich anders aussehen als die bedeutend frischeren Exemplare gieieheah.

Pilze generell, dibohlen Fruchtkérper der Morchel und deren Wabenstruktur jedoch ganz
besonders, sind ein Eldorado fir Mikroorganismen, Schnecken und eine Unzahl kleiner und
kleinster Insekten, deren Anwesenheit der bakteriellen Verkeimung dexh&schichtund
Schimmelbildung betréchtlich Vorschub leistet.

Die Proteine von Pilzen sind hinsichtlich rascher Verderblichkeit durch bakterielle
Zersetzungsprozesse und Autolyse den tierisahextwa gleichzusetzen.

Wer frische von Uberalterten Morchelriaht sicher an den typischen Alterungsmerkmalen zu
unterscheiden gelernt hat, lauft Gefahr, sich eurechte Pilzvergiftunginzuhandeln.

Unechte Pilzvergiftungen sind durblkterielle Gifte(Enterotoxinehervorgerufene Affektionen
des Darmtraktes, dieich primar in Form von Durchfallen aul3ern. Hierbei handelt es sich also 1
vergleichsweise harmlose Lebensmittelvergiftungen, hervorgerufen durch Verzehr verdorben
Nahrungsmittel. Die mitunter heftigen Entleerungen setzen relativ rasch ein, klinge mesietr
auch bald wieder ab. Nur selten halten sie langerzalsi Tage an.

Wer allerdingzusatzlich andere Pilze als Morcheln verzehrt hat (etwa auch getrocknete Pilze
vom Vorjahr), sollte in jedem Fall auf raschestem Wege ins nachstgelegene Krankenhaus!
Auch Vergiftungen mit todlich giftigen Pilzen beginnen mehrheitlich mit den Leitsymptomen
Durchfall und Erbrechen, weswegen selbst der erfahrene Kliniker nicht immer ad hoc beurteil
kann, ob es sich um ein auf den Verdauungstrakt beschranktes Geschehesit lvaieat um die
erste Phase einer lebensbedrohlichen systemischen Vergiftung. Der Eakispielt hier eine
eminent wichtige Rolle und damit auch die moglichst rasche Abklarung. Etwaige Reste der
Pilzmahlzeit, Putzreste oder auch Erbrochenes sind dalreidentifizierung der konsumierten
Pilzart(en) unbedingt mitzubringeAuch etwaige weitere (symptomfreie) Teilhaber an der
Mahlzeit sollten sich sicherheitshalber unter klinische Beobachtung begebenndestaber auf
Abruf bleiben bis Entwarnung gegeberrden kann.

Im Fall des Falles gilt:
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grundsatzlich die verkehrte Politik!



Wie unterscheidet man reife von tberreifen Morcheln?

Um Alter und Mundtauglichkevon Morcheln zu beurteilen, bedienen wir uns schon am
Fundort eines einfachen Tricks (aus gutem Grund nicht erst zuhause!):

Die Konsistenz der Waben frischer Morcheln ist brichig und spréde. Streicht man mit etwas
Fingerdruck Uber einen Fruchtkdrpeallen mehr oder minder glattrandige, kompakte
Fragmente der Fruchtschicht zu Boden. Mit fortschreitendem Alter der Fruchtkdrper weicht di
briichige Konsistenz sukzessive einer schmigéghsernen; manche Pilzler verwenden den
Ausdruckeigig. Die Struktuen der Fruchtschicht geben dem prifenden Fingerdruck nach und
lassen sich sogar ein Stick weit verbiegen, ehe sie brechen; tatsachlich rei3en sie mehr als ¢
brechen.Haufig erkennt man am Grund der Waben und an den Rippen Uberalterter Morcheln
Schimmelbdlung (Lupe!)Zudem riechen frische Morcheln wohl schwach, aber angenehm;
Uberalterte dagegen deutlich unangenehRleckiges Braunen der Fruchtschicht hingegen ist
meist ein Zeichen der Sporenreife und rihrt lediglich von Ansammlungen des hellbraunen
Sporempulvers der Morchel; es kann aber auch ein Zeichen beginnender Austrocknung sein.
Géanzlich vertrocknete Fruchtkdrper gestatten keine annahernd zuverldSsigehatzung ihres
Alters. Solche Exemplare sind auffallend leicht, und ihre Waben sind dinnwanttigact.

Man behandle sielurchwegs wie liberreife Pilze und belasse sie wo sie sind.

Denn wenn wilauch keine Verwendung fur sie haben, so erflillen gealterte Fruchtkdrper nach
wie vor den eigentlichen und viel wichtigeren Sinn ihres Daseins:

Als Produzente von Abermillionen von Sporen sorgen sie noch geraume Zeit fur den Arterhal
und letztlich dafir, dass auch zukiinftige Generationen sich an Morcheln delektieren werden
konnen. Gartenbesitzer kbnnen allerdings versuchen, mit Uberalterten Morcheln ihren
Bedmulch zu "infizieren", wofur viele Sammler auch regelmaflig Putzreste verwenden.

Morcheln und inreDoppelgéanger. NuArtenkenntnis schafft Sicherheit

Die genaue Kenntnis der Merkmale der gesammelten Pilzarten ist fir den Speisepilzfreund
unerlasslichWer Lust auf mehr versptrt und den Eierschwamnrkéotizont hinter sich lassen
will, ist gut beraten, sich einem Erfahrenen anzuschliel3en.

Der zu erwartend Lernaufwand nimmt auch so mehrere Jahre intensiver Beschaftigung mit
der Materie in Anspruch. Dieser Prozesswird durch einen "Pilzvater" nicht nur ganz wesentlic
erleichtert und beschleunigt, vor allem wahnt der Neuling sich auf weitgehend sicheteugdi
kann kulinarisches Neuland ohne den mulmigen Beigeschmack von Russischem Roulette
geniel3en.

Das Aneignen sicherer Artenkenntnis ist die einzige Moglichkeit, Verwechslungen mit &hnlich
Arten und somit auch Vergiftungen vorzubeugen. Das setzt selistéindlich die nicht minder
eingehende Beschéaftigung mit potenziellen Verwechslungskandidaten und ganz besonders n
ahnlichenGiftpilzen voraus.

Morcheln machen es dem Anfanger leicht, denn wirklich &hnliche Pilzarten finden sich nur in
naherenVerwandtschaft. Bei diesen Doppelgangern aus den eigenen Reihen handelt es sich
durchwegs um Speisepilze, weshalb Verwechslungen mit ihnen belanglos sind.



Die auf den ersten Blick habituell nichtunahnlichemchelrverdienen eingehendere Widmung,
denn nicht zuletzt ihrer gleichzeitigen Erscheinungszeit wegen werden deren Fruchtkdrper vo
Unkundigen gelegentlich flr Morcheln gehalten.

Was hoéchst prekéare und selbst todliche Folgen haben kann, denn bei der sogenannten
Fruhjahrs oder Speiselorchel (Grromitra esculentahandelt es sich in Wahrheit um einen
gefahrlichen Giftpilz. Sie gilt als der klassische giftige Doppelganger der Morchel, wenngleich
Arten einander bei genauerer Betrachtung gar nicht so &hnlich sind.

Das Reglement der wissenschiatien Nomenklatur gestattet leider nicht die wiinschenswerte
Anderung des sanktionierten Artnameeasculenta(= essbar), doch ist zumindest die deutsche
BezeichnungpeiseLorcheimittlerweile aus den Pilzblichern verschwunden und gibt man heute
dem NamerFrihjahrsLorchelden Vorzug.

Und dennoch: Das Wissen um die Gefahrlichkeit dieser Art wamdewnirdimmer noch vielfach
unter der falschen Annahme ausgeblendet, dass die Frihjadmshel durch Trocknen oder
mehrmaliges Abkocheimmerund vollstdndigzu entgiten sei. Besonders diese Entgiftung aber,
(vor allem im Rahmen der ehemals industriellen Verarbeitung von Lorcheln zu Konserven)fit
immer wieder zu Vergiftungedurch Einatmen des im Wasserdampf gelésten Giftes der Lorche
desGyromitrins Die besondersiohe Kindersterblichkeit im Zusammenhang mit Lorehel
Vergiftungen trug entscheidend dazu bei, dass in den Landern-\WadtMitteleuropas ein
generellen Handelaund Verkaufsverbot mit Lorcheln durchgesetzt werden konnte.

In Osteuropa indessen machen Viéiighgen durch die Friuhjahssorchel noch heute etwa 45%
aller Pilzvergiftungen und auch einen Grof3teil der toédlichen Vergiftungen aus.

Die Frihjahrd.orchel ist ein Nadelwaldpilz, sie findet sich hauptsachlich in sandigen
Kiefernwéldern und kénnte dortventuell mit Spitzmorcheln verwechselt werden.
N&chstgelegene gréfRere Vorkommen der Frihjdloschel liegen im Voralpengebiet

(z. B. Gutensteiner Alpen, Semmeri@gbiet), im Rosaliengebirged in der Buckligen Welt.



197404-18 Bad Vdoslau, TotenkogfischeFrk. derFrihjahrsLorchel (Gyromitrasculentd
EichenF6hrenmischwaldca.400 mNNJFund undFoto: Anna und Kurt Mader

Im Laubwaldkommt zeitgleich die naheerwandteZipfetLorché (Gyromitra fastigiatayor,

die bis auf weitereals ebenso giftig, odeaumindest giftverdachtigeingestuft zu werden hat.
Die relativierende und unscharfe Formulierung erfolgt deshalb, weil zum Gyro/Gigialt

der ZipfetLorchel unterschiedliche und teils widersprichliche Studienergebnisse vorliegen.
Solange dieser nicht definitiv ausgeschlossen werden kann, hat auch dieLoifie¢! als
potenzieller Giftpilz zu gelten und muss vor deren Verzehr ausdricklich gewarnt werden
Dieseim Raum Wien nicht selten&rt, die auch in lokalen Morch&evieren vertreten ist,
findetin den gangigen Pilizhrern keine Erwahnungnd ist deshalb unter Pilzfreunden vielfach
unbekannt. Aus diesem Grund soll sie hier etwas ausfihrlicher beschrieben werden.
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2011-04-17 Sulz im Wienerwald, Sulzberg, frischer Frk. der Zipfel-Lorchel (Gyromitra fastigiata)
Buchen-Reinbestand, ca. 500 mNN, geschotterter Wegrand, mafig steile Béschung

FrischeFruchtkorper der Zipfelorchelsindlebhaft fuchsig gefarbt. Wahrentie in der Jugend
gleichfalls rotbraune Frihjahisorchel mit zunehmendem Alter zu disterem Schweaan
nachdunkelt, &ndert sich der Fadst der ZipfelLorchel nur marginaihr anfangdeuchtendes
Rotbraun wird spatematt und geringfiigig dunkler. Frische Exemplsired von daher ziemlich
auffallig und leicht zu entdecken, gealterte dagegen smavechselnden Braun des Laubes
ahnlich gut getarnt wie Morcheln. Ihre Hute tragen einen bis drei markante Zipfel (Name);
eine weitere Art mit Zipfelhut, diBischofsmitze (Gyromitra inful@yscheint ausschliel3lich im
Herbst an stark vermorschten Nadelh&zimpfen; auch deren Speisewert, bzw. Giftigkeit, ist
umstritten.

Frische Morcheln haben einen creniss ockerfarbenen oder auch gelblichen Stiel,

die gedrungenen Stiele der Ziplabrchel dagegen sind stets nahezu rein weil3.



Es wird eine Symbiog#ykormiza)mit Hainbuchen vermutet, der Verfasser dieser Zeilen und
Kollegen konnten die Art jedoch auch in Reinbestanden von Buche und Esche nachweisen.
Rezente Funde aus dem westlichen Niederdsterreich (OtgBkéiet) belegten das Vorkommen
der ZipfetLorcheé auch im Buchenwald hochmontaner Lagen.

2013-04-23 Bisamberg, Bisamberg, reife Fruchtkérper der Zipfel-Lorchel (Gyromitra fastigiata)
aufgelockerter Hainbuchen-Eschen-Mischbestand, sandig lehmiger Boden
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Morchel und Lorchel zeigen wohl eine gewikabituelle Ahnlichkeit, unterscheiden sich aber
doch sehr deutlich durch die anders strukturierte Fruchtschicht:

Die der Speis®lorchel ist stets wabenformig; GrofRe und Anzahl der Waben sind sehr variabe
am einzelnen Fruchtkdrper jedoch konstant. Durad \Wabenstruktur der rundlichen Hute

haben Speis#lorcheln eine gewisse Ahnlichkeit mit den Nestern der Feldwespe.

Die Fruchtschicht der vergleichsweise veranderlichen $fachel Iasst sich an dem konstanten
grundlegenden Muster erkennen: Mehredeutlich hervortretende Langsgrate fungieren als
Leitstrukturen, zwischen denen Querrippen wie die Sprossen einer Leiter zur Spitze ziehen.
Nachdem die Hitchen der Spitzmorchel, nomen est omen, oben spitz zulaufen, mussten folg
die Zwischenraume zwischen deor&ssen, die Waben also, nach oben zu immer kleiner
werden. Tatsachlich tun sie das auch, und hierin liegt ein gutes Feldmerkmal zur Unterscheic
beider Arten; denn die Waben der Speiglorchel sind Uberall mehr oder minder gleich grof3.
Dessen ungeachtadrweist sich die Unterscheidung junger Exemplare beider Arten auch fur de
Kenner zuweilen recht anspruchsvoll.
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2005-05-07 Miesenbach, Gebiet der Hohen Wand, reifer Frk. der Speise-Morchel (Morchella esculenta)
"forma rotunda” sickerfeuchte Bdschung, flachgrindiger Boden tber Kalkstein (640 mNN)

Obige Abbildung zeigt einen von drei Fruchtkdrpern der Spdmehel, die sich diesen Standort
mit SpitzMorcheln und der FingerhtWerpel teilten. Wenn es eine Regel fir mégliche Standorte
von Morcheln gibt, egl welcher Art, dann jene, dass es eben keine gibt. Der Pilzfreund entdec
immer wieder Standorte, die aus mehr oder minder unerklarlichen Grinden das Aufkommen
diverser Pilzarten sehr beglinstigen und solchermaRen stets fir Uberraschungen gut sind.
An de Fruchtschicht der hier gezeigtéorma rotundader SpeiseMorchel ist die Wabenstruktur
besonders anschaulich entwickelt. Die Unterschiede zur Lorchel erklaren sich hier einwandfre
von selbst. Dessen ungeachtet sei auf die wesentlichen Trennmerkmalen@sge:

Die Fruchtschichten von Frihlingsd ZipfelLorchel haben keinerlei Wabenstruktur, sondern
bestehen aus unregelméafig angeordneten Willsten und Buckeln, sowie dementsprechend
unregelmalligen Vertiefungen, die sich mit zunehmendem Alter immer deatliauspragen.
Generell haufig bei Lorcheln ist Sattelbildung, bei Arten mit mehr als einem Hutzipfel ist der
Sattel quasi die logische Konsequenz. Abgesehen von der Farbe nattrlich, erinnert der Aspe
der Fruchtschicht etwas an die Windungen der Grof¥imde. Pilzkundliche Novizen mdgen sich
daher folgender Merkhilfeur sicheren Unterscheidung im Felde bedienen:

Morcheln sind Wespennester, Lorcheln haben Hirn!

Wie oben ausgefluhrtieben manche Leute (und sogar ganze Ethnien) offenbar das Risiko unc
sanmeln ungeachtet der Gefahr weiterhin Lorcheln zu Speisezwecken. Infolge verstarkter
Migration sind in den vergangenen Jdah auch bei un¥ergiftungen mit Lorcheln wieder in



Zunahme begriffen. Wer gegebenenfalls von osteuropaischen Zuwanderern versiekenomt,
bei ihrem Lorchelfund handle es sich um eine wahre Delikat@sdavas in den Blichern steht
sei alles Humbudasse sich bitte nicht beirrén

Zum Gluck sind bei weitem nicht alle Verwechslungen lebensgefahrlich. Mit Abstand am
haufigsten werden Macheln mit Vertretern aus der eigenen Verwandtschaft verwechselt, die
nicht weniger bekdmmlich sind als die Morcheln selbst. Zu den Morcheln im eigentlichen Sinr
zahlt auch die sogenanntdalbfreieMorchel(Morchella semilibera).
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2008-04-19 Tullner Au, reife Fuchtkbrer deHaIbfreien Morchel (Morchella semilibera) |
aufgelockerter Eschen-Bestand mit Erle und Pappel, grasiger Wegrand
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Deren Okologie ist jener der Speiséorchel vergleichbarwir finden siezeitgleich mit dieser in
Auwaldernund Ufergehdlzen, weit seltener an anderen vergleichbar bodenfeuchten oder
zumindest wechselfeuchten Standorten; so gut wie immer abeEbeha.

Sie unterscheidet sich von den tbrigen Morcheln durch das namensgebende Merkmal: Der
Hutrand weist keine Mbindung mit dem Stiel auf, er iftei. Die Hlte sind in Relation zum Stiel
wesentlich kleiner als die der Speiswrchel, manchmal geradezu winzig.

Zwerghitige Exemplare werden auch kippcherMorcheh bezeichné; bei diesen ist der freie
Hutrand oftnur im Langsschnitt zu erkennen. Die Waben sind weniger tief als die der-Speise
Morchel, inre Form und Gro6(3e variiert auch am einzelnen Fruchtkorper betrachtlich.

Der meist spitzkonischen Form der Hiite wegen haben sie habituell mehr Ahnlichkeit mit Spit
als mit Speiséorcheln.

Die Stiele der Halbfreien Morchel sind fein gerunzelt bis gefurcht und kleiig beflockt.



2013-05-08 Wien 14, Steinhofgrtinde, reifer Frk. der Halbfreien Morchel (Morchella semilibera)
Typus der Kappchen-Morchel, besonnter Gebiischsaum mit Jungwuchs von Esche und Ahorn

Nicht zu den eigentlichen Morcheln zahlen hingegenWigpeln Sie sind gute Speisepilze,
bleiben aber in geschmacklicher Hinsicht etwas hinter den Morcheln zurtick. Sie von den edle
Morcheln unterscheidezu kbnnenkannunter Umstandenn pekunidrer Hinsicht von Vorteil
sein denn Verpeln werden zu deutlich niedrigeren Preisen gehandelt als Morcheln,

Wer also, wie erst 2015 am Wiener Naschmarkt geschehen, statt MorcheBotdmische Verpel
(Verpa bohemicgangedreht bekommt, wird solchermal3en kréftig tibers Ohr gehauen

Die Kontrollorgane des Wiener Marktamtes wachen mit Argusaugen dartber, dass nicht nur |
und Leben der Kunden schadlos bleiben.

Die in Form und Farbe sehr variable Bohmische Verpel #anHalbfreien Morchel recht

ahnlich sein, zumal auch sie einen freien Hutrand aufweist. Im Unterschied zu dem der
Halbfreien Morchel ist der Hutrand der Verpel aber so gut wie immer hell gesdumt; dieser Sa
wird oft schon beim Blick von oben augenfaliige Struktur der Fruchtschicht ist nur
ansatzweise wabig, stattdessen erkennen wir unterschiedlich angeordnete Runzeln und Ripp
Querverbindungen zwischen diesen liegen deutlich vertieft, wodurch gelegentliche
Wabenbildung buchstablich in den Hintergcdutritt. Auch fir den Laien gut nachvollziehbare
und verlassliche Unterscheidungsmerkmale tragen die Stiele der Verpeln: Im Gegensatz zu c
hohlstieligen Morcheln haben Verpeln eineollenStiel; die der jungen Fruchtkorper sind
durchgehend voll, im Inmen der Stiele reifer Exemplare findet sich weiches Gewebe mit oft
nahezu watteartiger Konsistenz, man bezeichnet diesauwdgestopfteStiele.
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2014-03-27 Wien 19, Kahlenberg, reife Fruchtkérper der Bohmischen Verpel (Verpa bohemica)
dichter Jungbestand von Esche, Erle, Pappel und Weide, sandig-lehmiger Boden

Auch die Oberflache der Verp8tiele weist ein gattungstypischi&terkmal auf:Sie zeigt eine
farblich mehr oder minder abgesetzte Querriefung (eine solche ist dem kundigen Leser event
von anderen prominenten Pilzgestalten bekannt, beispielsweise von Parasol oder Griinem
Knollenblatterpilz). In Anlehnung an die &hnliche ZeichruorgSchlangen und anderen

Reptilien nennt man solche Stiele augdgnattert Dieses Charakteristikum ist allerdings
wechselnd stark ausgepragt und nicht immer so augenfallig wie an der oben gezeigten
Kollektion.

Die Erscheinungszeit der Bohmischen Velipgt etwas vor jener der Speiddorchel,
Uberschneidet sich aber in weiterer Folge mit dieser, sodass in entsprechenden Revieren nic
selten beide Arten zugleich gesammelt werden kénnen.

Neben dem Vorkommen in Auwaldern, finden wir sie haufig in warnteden
Laubmischwaldern der hiigeligen Stufe, wo sie im schon erwaltttgeherGipfelwaldeinen
weiteren lokalen Verbreitungsschwerpunkt hat; dort ist sie regelmafdig schon Ende Marz zu
finden.

Ganz besonders sagen ihr lichte Jungwalder und geblschreiche WddldVegrander zu,

wo Liebhaber sich oft genug durch dichtes Gestripp zu kampfen haben, um ihrer habhatft zu
werden. Ihre Bindung an die Esche ist geringer als die der Speisemorchel; sie findet sich
vermehrt bei Pappeln.
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2013-04-23 Bisamberg, Bis%tmbg, reife ruk('jp der B6 fnsche erpI (Verpa bohemica)
aufgelichteter Eichen-Hainbuchen-Bestand mit Schwarzkiefer, sandig lehmiger Boden

Eine weitere Art der Gattung Verpeln ist mit Morcheln wohl schwerlich zu verwechseln, denn
ihre Fruchtschicht tragteine der hier bisher beschriebenen Strukturen. Nur wenig erhabene
Leisten und schwache Runzeln tragen die kleinen HitcheRridgerhutVerpel (Verpa conica
oderVerpa digitaliformis)Sie ist die seltenste und kulinarisaim wenigsten ergiebige Art aus
der MorchetVerwandtschaft, und man sollte sie auch méglichst nicht sammeln, denn ihre
Bestande sind vielerortseiter riicklaufig.Verbreitung und Okologie vermitteln einerseits
deutlich zu den Ansprtichen der SpMiorchel, zum anderen findet sie sich oft den gleichen
Standorten wie die Bohmische Verpel und zuweilen sogar vergesellschaftet mit dieser.

Wie die Spitzmorchel steigt sie in den Gebirgen bis weit Uber die 1000 Meteke.

Feuchte Boschungen und Graben an meist besonnten Stellen sind demrhabevorzugtes
Ambiente, doch erscheint sie dort meist deutlich spater als die $4wizhel. Finden wir sie im
Hugelland schon etwa zeitgleich mit Morcheln, sprief3en ihre Fruchtkdrper in montanen Lagel
frihestens ab Anfang Mai, im Gebirge oft gar @mstSommer. Anders als die flexiblere Spitz
Morchel, darf sie geradezu als Zeigerart fir kalkreiche B6den gelten.



2005-05-05 Miesenbach, Gebiet der Hohen Wand,
Reifer Fruchtkorper der Fingerhut-Verpel (Verpa conica)
sickerfeuchte Bdschung, flachgriindiger Boden tber
Kalkstein (640 mNN)

Das letzte der hier prasentierten Portraits behandelt einen Pilz, dessen Verwandtschaft mit
Morcheln fur den Laien wohl erst auf den zweiten oder dritten Blick plausibel wird.

Nicht wenige Kenner der Materie sehen Aderigen Morchelbecherling (Disciotis venafia)
ungekrénte Koénigin der Morchelfamiliend aus eigener Gaumenerfahrung muss der Verfasser
sich deren Meinung unbedingt anschlie3en; der Morchelbecherling mundet in der Tat ganz
vorzuglich! Manche Pilzfreuredun sich schwer, den Chlorgeruch frischer Fruchtkérper mit
Essbarkeit, geschweige denn mit Genuss, in Verbindung zu bringen. Dem Verfasser erging e
einst nicht anders, und es dauerte lange Jahre, ehe er es auf einen ersten Versuch ankomme
liel3.

Besager Chlorgeruch wird im Rahmen der Zubereitung vollstandig eliminiert, es bleibt ein sef
angenehmes feines Aroma. Besonders empfiehlt der Verfasser die Zubere#turgnit

lediglich etwadButter in der PfanngSalz und frischer Petersilie.

Erscheinungsze Verbreitung und Standorte des Morchelbecherlings decken sich weitgehend
mit den entsprechenden Parametern der Spdiderchel; seine Okologie ist lediglich etwas
breiter gefachert, zumal er sich haufiger als die Schwesternart auch an unterschiedlichen
anthropogenenvon Menschenhand geschaffenen) Standorten findet. Seine Vorliebe fir Garte
ist unverkennbar, wo er sich aber weniger auf gemulchte Beete fixiert zeigt als die
Verwandtschatft.

Der NameAderiger Morchelbecherlingibt bereits Auskunft Gber bésmmungsrelevante
Merkmale des hier besprochenen Pilzes: Seine flache Schiisselform vermittelt zu den
eigentlichen Becherlingen, und die Fruchtschicht (das ist hier die braun gefarbte Innenseite)
erscheint auffallig aderig gerunzelt und gefaltet, ganz &hrjkner der Morcheln.



