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Frihlingskiinder auf der Speisenkarte. — Von Mordheln und Lordheln.

Von Br, Hennig, Berlin-Siidende,

Mit vier Aufnahmen vom Verfasser (Tafeln 111 und IV).

Jung und Alt freut sich, wenn die ersten
Friihlingsboten die Auferstehung der Natur
ankiinden.

Die gelben Haselnusskdtzchen haben schon
wieder den Vorfriihling eingeldutet, und die
rotlichen Bliiten des Seidelbastes stromen
ihren Fliederduft mit dem Mérzwind iiber
unser Land. Huflattich und Anemonen ent-
falten ihre Bliiten. Pflanzen und Tiere er-
wachen aus langem Winterschlaf. Uberall
spriesst verschwenderisch neues Leben, und
neuer Schaffensdrang und neue Lebenslust
regt sich in jedem Menschen. Aufwérts geht
wieder der Lebensrhythmus beim Menschen
wie in der Natur. Sie, unsere beste Lehr-
meisterin, zeigt es uns am deutlichsten an.
In ihr sehen wir ja téglich ein ewiges Auf und
Ab wie Tag und Nacht, wie Ebbe und Flut,
wie Ein- und Ausatmung. Mdéchten wir doch
von ihr immer von neuem lernen.

Dass der Mensch zum Menschen werde,
stift’ er einen ew’gen Bund
Gldubig mit der frommen Erde

seinem miitterlichen Grund. (Schiller.)

Und wer ist wohl mehr mit der Natur
verbunden und verwurzelt als wir Pilzleute!
Wen packt es mehr, wer wartet sehnsiichtiger
auf das Erwachen der Natur!

Wohl liefert jede Jahreszeit dem Kenner
eine Pilzausbeute. So machte ich zuféllig
meine allererste Pilzaufnahme im Januar in
Flandern, wo ich aus dem Schnee den Winter-
riibling in grossen Mengen ausgrub und die
Kriegskost damit verbesserte.

Und die Zeit der Triiffelernte liegt haupt-
sdchlich in den Monaten Dezember bis Januar.

Wenn wir aber die Massenpilze in Betracht
ziehen, so beginnt die eigentliche Pilzzeit mit
dem Erscheinen der Morcheln und Lorcheln
auf der Speisekarte.

Nur fiir kurze Wochen erscheinen sie auf

dem Markte, und kurz ist leider auch die
Zeit, in der wir auf unseren Ausfliigen in
Wald und Flur diese begehrten Friihlings-
kiinder finden.

Wo Schliisselblumen und Veilchen unter
Hecken und Gebiischen bliithen, auf lehmigem,
fettem aber besonntem Boden, finden wir im
April und Mai die eigenartigen, krausen, fast
schrullenhaft anmutenden Formen verschie-
dener Morchelarten.

In den Parkanlagen der Grossstddte, in
lichten, feuchten Laubwédldern der Ebene und
des Gebirges, auf Waldlichtungen treffen wir
die Speisemorchel (Morchella esculenta L.).
Feuchte, bewaldete Ufer von Bichen und
Fliissen bieten gute Fundorte. Ungemein
reiche Schitze dieser schmackhaften Friih-
lingskinder bergen die Rheinauenwalder, in
denen ich im April 1930 ¢stlich Oppenheim
das abgebildete seltsame Auftreten eines
Morchelnestes aufnehmen konnte. In diesen
eigenartigen feuchten Wiéldern kann man
Morcheln und viele Verwandte aus dem Mor-
chelgeschlecht zu Tausenden sammeln.

Fingerhutmorcheln (Verpa digitaliformis
Pers.), Glockenmorcheln (Morchella semili-
bera D. C.), Spitzmorcheln (Morchella conica
Pers.), Morchelbecherlinge (Aderiger Becher-
ling — Discina venosa Pers.) und viele andere
Becherlingsarten erfreueninzahlreichen Exem-
plaren hier den Pilzfreund.

Schon in alten Biichern werden sie hier
am Rheinstrom erwdhnt. Hieronymus Bock,
der als erster deutscher Botaniker schon 1546
etwa ein Dutzend Pilzarten beschrieben hat,
erzdhlt von den Morcheln:

« Viel und mancherlei Schwamme wachsen
im deutschen Lande. Die besten aber von
allen sind die, so im Aprillen bis zum Anfange
des Maiens in etlichen Grasgdrten bei den
alten Obstbaumen nicht weit von den Wurzeln



gesehen werden. Doch findet man diese
Schwiamme auch in etlichen Wildern auf
sandichtem Erdreich am Rheinstrome.

Die Form und Gestalt dieser Schwimme
ist rund als ein Hiitlein, auswendig voller
Léchlein, gleich wie der Honigrasen, oder der
Bienen Haduslein anzusehen, von Farbe ganz
grau. Sie werden zur Speise zuvor in heissem
Wasser gequellet, danach mit Wiirze und
Butter abbereit und fiirgetragen. Gemeldete
Schwamme verwelken und verdorren im
Maien und werden ausser der Zeit im ganzen
Jahr nicht mehr gesehen.»

Also zur damaligen Zeit (1546) und ebenso
ein Jahrhundert spéter (1675) zu Zeiten Franz
von Sterbeecks (Theatrum Fungorum) waren
die Morcheln als Speisepilze recht geschitzt.
Ob das auch schon zur Zeit der Heiligen
Hildegard (1160) der Fall gewesen ist, kann
nicht beurteilt werden, da in ihrem Pflanzen-
werke wohl Pilze genannt werden, aber kaum
zu identifizieren sind. Sie zdhlt einige Pilze
auf und gibt als Werturteil an: « Pilze, welche
auf der Erde wachsen, sind dem Menschen
nicht zutrdglich, wohl aber solche, die auf
stehenden oder liegenden Bdumen wachsen,
denn diese sind etwas zur Speise tauglich.»

Aus Mitteleuropa sind dltere Quellen {iber
Pilze wohl nicht vorhanden.

Von siideuropdischen Pilzen berichten zwar
die romischen Schriftsteller, doch habe ich
tiber die etwaige Erwahnung von Morcheln
und Lorcheln bei Tacitus, Plinius, Martial
und anderen Autoren nichts erfahren. Es ist
mir auch nicht bekannt, ob diese Arten im
Mittelmeergebiet verbreitet sind.

In diesem Zusammenhange machte ich
aber erwidhnen, dass in der amerikanischen
Mycologia, 1929, S. 144 von einem Pilze be-
richtet wird, dessen in Stein gehauenes Relief
auf einem Kolonnadenstein in Ostalgier gefun-
den wurde. Letzterer stammt aus dem
2. Jahrhundert n. Chr. und wurde anschei-
nend zur Zeit des Kaisers Trajanus gemeisselt.
Es handelt sich, wie die beigegebene Abbil-
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dung in der Mycologia zeigt, um einen Blétter-
pilz mit Volva. Dieses Pilzrelief diirfte wohl
die alteste Abbildung eines Pilzes sein. In der
Bibel, altes Testaiment, werden nur Triiffeln
oder triiffelahnliche Pilze erwéhnt.

Ob Morcheln und Lorcheln bei den élteren
Autoren auseinandergehalten werden, ist mir
unbekannt. In vielen Gegenden Deutschlands
werden noch heute die Lorcheln (Gyromitra
esculenta Pers.) als Morcheln auf dem Markte
verkauft, besonders in Norddeutschland. Hier
kommen die echten Morcheln gar nicht zum
Verkauf, da sie selten sind, dagegen werden
die auch Stockmorcheln genannten Lorcheln
in sehr grossen Mengen gesammelt und ver-
kauft.

In Siiddeutschland und der Schweiz diirf-
ten Lorcheln recht selten sein, entsprechend
ihrem Vorkommen in Kiefernwéldern. In
Ostdeutschland werden Lorcheln viel gegessen.
In Berlin kommen in jedem Friihjahr iiber
tausend Zentner auf den Markt. Man kann
die Lorchelmenge, die in Nord- und Ost-
deutschland verspeist wird, mindestens auf
5000 Zentner schdtzen. In Polen und dem
ostlichen Europa, soweit Kiefernwaldungen
vorhanden sind, werden Lorcheln ebenfalls in
sehr grossen Mengen geerntet. In den sandigen
Kiefernwildern Brandenburgs, Mecklenburgs
und Pommerns gedeihen die Lorcheln aus-
gezeichnet. Besonders Kahlschlédge, die meh-
rere Jahre alt sind, geben ergiebige Ernten.
Hier finden wir die Lorcheln unter und
zwischen liegengebliebenem Reisig, so dass die
gewerbsmassigen Pilzsucherinnen kleine Har-
ken zu Hilfe nehmen. Unter Besenginster-
biischen (Sarothamnus) sind oft grosse Exem-
plare verborgen.

Bei jungen Anpflanzungen, Kieferscho-
nungen, muss man Reihe fiir Reihe absuchen.
Es gehort ein sehr geiibtes Auge dazu, Lorcheln
zu finden. Meines Erachtens gehoren Lorcheln
zu den Pilzen, die wohl mit am schwierigsten
zu suchen und aufzufinden sind, abgesehen
von Hypogden. Oft ist eine Lorchelsuche, an



der nur Ungeiibte beteiligt sind, von Miss-
erfolgen gekront. ,
Wenn die Sonne schon grossere Kraft
erreicht hat, Anfang Mai, findet man die
Lorcheln zahlreicher im Stangenholze. Auf
den leichten Waldboden in den mérkischen
und niederschlesischen Heiden werden im
April und Mai grosse Mengen von Lorcheln
gesammelt und nach Berlin zum Verkauf
gebracht. Sehr grosse Zufuhren kommen jedes
Jahr aus der Neumark nach Berlin. Besonders
reich an Lorcheln sind die Kiefernwidlder im
Siiden Berlins. Wendisch-Buchholz, Brand,
Oderin liefern auf ihren Kiefern-Kahlschldgen
gute Ertrdgnisse, ebenso Friedersdorf und
Storkow. Die Flamingwaélder am Hohen Golm
bis nach Baruth sind lohnende Gebiete fiir
Lorchelsammler. Die Wailder bei Lieberose,
Schwiebus, Moseritz bringen den dortigen
Arbeitslosen guten Verdienst durch ihre Lor-
chelertrage.
~ Anfang bis Mitte Mai erscheinen Lorcheln
in eigenartigen Wachstumsformen. Es sind
die Stein- oder Sandlorcheln. Sie sitzen tief
im Sande, bis zur Hélfte, und sind recht um-
fangreich, bis zu einem halben Pfund schwer.
Diese Lorcheln scheinen besonders giftig zu sein.

Die Giftigkeit der Lorcheln ist zu bekannt,
als dass ich an dieser Stelle darauf eingehen
mochte. Ich verweise auf frithere Ausfiih-
rungen, mochte besonders auf den Sammel-
bericht von G. Kérber (aus dem Pharmako-
logischen Laboratorium des Reichsgesundheits-
amtes zu Berlin): Lorchel (Helvella esculenta)-
Vergiftung in « Sammlung von Vergiftungs-
fallen» 1932, Bd. 3, C7, Verlag F. C. Vogel,
Berlin, hinweisen.

Diese Arbeit bringt eine gute Ubersicht,
und ist besonders wertvoll durch die Zusam-
menstellung der vorhandenen Literatur. 58
Abhandlungen zur Lorchelfrage werden an-
gefiihrt, im {ibrigen fast alles Arbeiten deut-
scher Forscher, ein Zeichen, dass auch in
Deutschland immerhin ein wenig auf dem
Gebiete der Pilzkunde gearbeitet worden ist,
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und dass man die deutschen Mykologen nicht
nach irgendeinem schiefen Ausdruck oder einer
Entgleisung eines mykologischen Schriftstel-
lers beurteilen kann.

Nebenbei bemerkt ist auch in Deutschland
tiber Amanita citrina experimentell gearbeitet
worden. So hat Prof. Dr. H. Schmidt, Leiter
des Institutes fiir experimentelle Therapie
(Berlin-Institut) Marburg a. d. Lahn, vor zwei
Jahren die Giftigkeit von Amanita citrina
auf meine Veranlassung hin mit in den Kreis
seiner Untersuchungen iiber Amanita phal-
loides gezogen, und das Ergebnis deckte sich
durchaus mit meiner Annahme, doch liegt
eine Veroffentlichung noch nicht vor.

Die erste mir bekannte Lorchelvergiftung
ist in der Zeitschrift fiir Pilzfreunde, 2. Jahr-
gang (Dresden 1885) enthalten. Dort wird
von einem Briefe Schulzers von Miiggenburg
an Bresadola berichtet, in dem Schulzer eine
Lorchelvergiftung vom Jahre 1839 in Kzeszow
in Galizien mitteilt. Eine ganze Bauers-
familie hatte sich an Lorcheln vergiftet. Drei
Kinder im Alter von vier, sechs und acht
Jahren waren gestorben. Eine andere Familie
hatte zur selben Zeit ohne Schaden von der-
selben Lorchelernte gegessen. Es zeigte sich
also schon damals die bekannte Tatsache, dass
Kinder dem Lorchelgift gegeniiber sehr emp-
findlich sind. Seit jener Vergiftung sind sicher
schon mehrere hundert Menschen den Lor-
cheln zum Opfer gefallen. Hier kann nur
dauernde Aufkldrung helfen.

Sehr verschieden ist die Zahl der Ver-
giftungsféille in den einzelnen Jahren. Die
oben angefiihrten Zahlen {iber die Lorchel-
ernte lassen ein Marktverbot, wie es in der
Schweiz eingefiihrt ist und dort sehr berech-
tigt sein dtrfte, fiir Nord- und Ostdeutschland
nicht fiir richtig erscheinen, da ja in diesen
Teilen die Lorchel ein Massenpilz ist. Ein
Marktverbot - wiirde die privaten Sammler
nicht treffen. Unsere Forderung geht also
auf eine polizeiliche Vorschrift, dass jeder
Héndler in einem Plakat an seinem Korb auf



die Giftigkeit und auf die notwendigen Vor-
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sichtsnahmen beim Genuss der Lorcheln auf--

merksam machen muss. Dadurch wiirde eine
weitgehende Aufklarung maéglich sein.

Schliesslich mochte ich noch auf die Hypo-
these von Lenz (Konigsberg-Bern) eingehen.
Lenz nimmt an, dass die Lorchelgifte in den
Lorchelsporen enthalten seien. Ich kann seiner
Begriindung nicht beipflichten, méchte aber
auf die Moglichkeit einer leichten Uberpriifung
dieser Hypothese aufmerksam machen. Der
Tierversuch mit Lorchelfiitterung fiihrt beim
Hunde zum Tode. Man fiittere Hunde mit
Lorchelstielen. Tritt keine Vergiftung ein, so
will ich mich gern belehren lassen. Rétsel
bietet uns die Lorchel trotzdem genug.

Alles schon dagewesen — das bewahr-
heitet sich besonders in der Pilzkunde, bei
den Lorchelvergiftungen wie bei manchem
anderen Kapitel!

In der Zeitschrift fiir Pilzfreunde 11 (1885),
S. 179, werden auch Beobachtungen iiber ver-
ddchtige Formen des Champignons mitgeteilt.
Und schon Léveillé berichtete 1845 von
schlimmen Zustdnden, die durch den Genuss
des Feldchampignons herbeigefiihrt wurden.
Auch Genevier hat die als Xanthoderma
beschriebene Varietdt des Champignons als

hdufige Ursache von bedenk!:chen Vergiftungs-
féllen bezeichnet. Und Willdenow bezeichnet
schon in seiner Flora berolinensis (1807) die
an feuchten Orten gewachsenen Champignons
als verddchtig. Er hat also anscheinend den
von Schéffer aufgesteliten und am Havelufer
gefundenen Psalliota meleagris  J. Schéffer
(Schweizerische Zeitschrift 1933, VIII, 8. 113)
damals schon beobachtet. : 3

In der Revue mycologique 1883/84 berich-
tet Dr. Desmartis aus Bordeaux, dass der
Fliegenpilz, die falsche Oronge, in der Gironde
ein delikates, vollig unschédliches Gericht gébe.

Endlich mochte ich noch auf die Zucht
von Lorcheln etwas eingehen, da hierzu die
Moglichkeit besteht. Die Pilzhiite werden in
kleine Stiicke geschnitten und auf einem Sieb
mit Wasser von etwa 30 Grad mehrere Minuten
lang tiberbraust. Dieses Uberbrausen wird
zwei- bis dreimal im Abstand von fiinf Minuten
wiederholt. Das abfliessende, durch die Sporen
getriibte Wasser wird zur Aussaat benutzt,
am besten bei triibem Wetter., Den Boden
zwischen Kiefernbdaumen oder im Garten
bestreut man mit Holzasche, Kiefernborke
und zur Unterdriickung des Unkrautes mit
Kiefernnadeln. Bei trockener Witterung ist
mit lauem Wasser zu giessen.

Mordheln

Es war im Jahre 1918. Ich befand mich
voriibergehend in Male (Tridentino). Mit
meinem Diener traversierte ich die nord-
lichen Hange des Val di Sole, um zu einem
Bauernhaus zu gelangen. Die Aprilsonne
hatte den Schnee in den unteren Lagen bereits
weggeleckt; nur vereinzelte Schneezungen
reichten noch tiefer herab. Da bemerkten
wir vor den zuriickweichenden Schneezungen
Morcheln, ganze Gruppen und Reihen, ver-
einzelte und wieder Gruppen und Reihen von
Morcheln, gleich kleinen Mdnnchen mit gros-

in Scharen.

Von Josef Gutsmann, Hauptschullehrer, Wien.

sen Hiiten, welche zu Tal wandern wollten
und durch das «Halt» des Kommandeurs zu
Pilzen erstarrt waren. Wir fiillten Brotsack,
Taschen, Miitzen und Armel, und immer
wieder stiessen wir auf neue Scharen von
Morcheln. Die meisten mussten ungepfliickt
bleiben, denn der ndchste Tag fiihrte uns in
eine andere Gegend.  Nach meinen damaligen
Pilzkenntnissen bestimmte ich sie als Mor-
chella esculenta und Morchella conica. Es
wire interessant zu wissen, ob die Gegend
noch so morchelreich ist.
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