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Morcheln, Lorcheln und Verpein 
Morcheln gelten als aromatisch und bekömmlich. 
Sie haben die Märkte weltweit erobert als Frisch
und Trockenpilze. Sie sind Magnete, die im Frühjahr 
Kenner und Anfänger in Wälder und Auen locken. 
Kenner holen sich ihre Delikatessen an geheim 
gehaltenen Orten, Anfänger bleiben oft jahrelang 
Anfänger, bis sie endlich eine vermeintlich eigene 
Pfründe erobern. 

ln der Regel sind die glücklichen Finder von der 
Essbarkeit und vom bevorstehenden Hochgenuss 
ihrer Ernte überzeugt. Deshalb verzichten sie auf 
Kontrollen . Doch Anfänger, die nicht sattelfest sind, 

Art Hut Stiel - --

sollten ihre Funde von Fachpersonen und nicht 
von irendwelchen waldgängern überprüfen lassen. 
wer sich die plumpen Lorcheln im Selbststudium 
einpägt, wird nicht begreifen, dass Morcheln mit 
Frühjahrslorcheln verwechselbar sind. Spitz- und 
Speisemorcheln können mit Käppchenmorcheln 
und Böhmischen Verpein (Morcheln) verwechselt 
werden. Dies bleibt ohne Folgen, da alle essbar 
und bei korrekter Zubereitung und mässigem Ge
nuss bekömmlich sind. 

Mit ernsthaften gesundheitlichen Folgen ist nur 
bei Verwechslungen mit der Frühjahrslorchel (Spei
selorchel, trügerische Bezeichnung!) zu rechnen. 

Essbarkeit 
Spitzmorchel wabig verwachsen, mit Hutrand essbar 
Morehe/la eoniea 
Speisemorchel 

wabig verwachsen, mit Hutrand essbar 
Morehe/la esculenta 
Käppchenmorchel wabig halbfrei, mit Hutmitte verwachsen essbar 
Mitraphora semilibera 
Böhmische verpel 

vertikale Wülste frei, mit Hutspitze verwachsen 
essbar, 

Verpa bohemiea selten 
Fingerhutverpel 

runzelig frei, mit Hutspitze verwachsen 
zu schonen, 

v eoniea sehr selten 
Frühjahrslorchel 

grobe Wülste verwachsen, gefurcht. plump, wie giftig 
Gyromitra eseulenta der Hut mit hirnartigen Wülsten 

wo sind die Fallgruben? Schwere Vergiftungen 
sind nur bei Verwechslungen mit Frühjahrslorcheln 
zu erwarten in Form von Erbrechen und Durchfäl
len nach 6 bis 24 Stunden, Benommenheit, Delirien, 
coma. Das Gift Gyromitrin verdampft bereits bei 
Raumtemperatur. Grössere Mengen in geschlos
senen Räumen (Auto) können bereits Schwindel 
und Benommenheit verursachen. 
und wo die Stolpersteine? Morcheln und wahr
scheinlich auch Verpein enthalten eine unbekann
te flüchtige und wasserlösliche Substanz. Nach 
Genuss frischer Morcheln sind Erbrechen und 
Durchfall, Schweissausbrüche und Kopfschmer
zen gar nicht so selten, vor allem, wenn die Pilze 

nicht genügend lange (10 Minuten) gegart und 
Mengen über 150 g samt Sauce einverleibt wurden. 
Bedrohlicher, jedoch ohne Folgen und ärztliche 
Intervention ausheilend, sind Schwächezustände 
mit flüchtigen Lähmungen, Schwindel und Geh
störungen, die noch nach 12 Stunden die Tafelge
nossen überraschen und sie für einen Tag ausser 
Betrieb setzen. 
Fazit Zwischenfälle lassen sich leicht vermeiden, 
wenn die Morcheln bei 50°C getrocknet werden. 
Wenn das sammlerglück sofort gefeiert werden 
muss, bedenke man, dass auch Morcheln schwer 
verdaulich sind, genügend lange gegart und nur als 
Beilage gekostet werden sollen. 
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Les Morilles, Gyromitres et Verpes 
Les Marilies sont estimees pour leurs arömes et 
leurs qualites digestives. Elles ont conquis les mar
ches sur taute Ia surface du globe, tant comme 
Champignons frais que secs. Eil es agissent comme 
des aimants, attirant le connaisseur comme le de
butant dans les forets et les prairies du printemps. 
Les connaisseurs entourent leurs precieuses deli
catesses de secrets bien gardes, tandis que le de
butant le reste pendant de longues annees jusqu'a 
ce qu'il conquiert enfin ses propres terrains. 

Habituellement. les heureux debusqueurs sont 
convaincus de Ia comestibilite et des plus fins plai
sirs culinaires de leurs recoltes. lls renoncent alors 
au contröle de leur recolte. Mais les debutants qui 
n'ont pas encore acquis une sOrete basee sur l'ex-

Morehe/la escu/enta: Speisemorehell Marille ronde 
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perience devraient fa ire contröler leur recolte par 
des personnes specialistes et non par n'importe 
quel promeneur de Ia foret rencontre au hasard 
de Ia ba lade. 

Celui qui etudie seul les Gyromitres ne peut 
comprendre que Ia confusion avec les marilies 
printanieres est tout-a-fait possible. Les marilies 
elevees et les marilies rondes peuvent etre 
confondues avec des Mitrophores et les Verpes 
de Boheme. A cela, il n'y a aucune consequence 
funeste car tous comestibles avec une prepara
tion culinaire correcte et une quantite raisonnable 
dans Ia consommation. II ne faut simplement pas 
omettre le fait qu'une confusion avec les Gyro
mitres, elles, peuvent amener des consequences 
serieuses pour Ia sante. 

Gyromitra escu/enta: Lorehell Gyromitre printaniere 



Efipece - Chapeau 
Marille conique 

alveole 
Morehe/la eonica 
Marille ronde alveole 
Morehe/la esculenta 
Mitraphore demilibre 

alveole 
Mitraphora semilibera 
Verpe de Boheme verticalement 
verpa bohemica ride 
Verpe conique finement ridule 
verpa conica 
Gyromitre printaniere grossierement 
Gyromitra esculenta cerebriforme 

Morehe/la conica: Spitzmorehell Marille conique 

Stipe Comestibilite 

adne a Ia marge du chapeau comestible 

adne a Ia marge du chapeau comestible 

a demi-libre, adne a Ia moitie du comestible 
chapeau 

libre, adne au sommet du chapeau 
comestible, 
rare 

libre, adne au sommet du chapeau tres rare 

adne, fortement sillonne, grossier, toxique 
difforme 

Mitraphora semilibera: Käppchenmorehell Morillon 
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ou sont Ioges les pieges? II ne faut redouter que 
les confusions avec les Gyromitres, qui se manifes
tent saus forme de vomissements et de diarrhees, 
6 a 24 heures apres le repas, engourdissements, de
lires, coma. A Ia temperature de Ia piece, Ia toxine 
Gyromitrine s'evapore deja. De grandes quantites 
de toxinessaus forme d'evaporation dansdes lieux 
confines (locaux, voiture) peuvent etre a l'origine de 
vertiges ou d'engourdissement. 
ou sont Ioges les faux-semblants? Les Marilies 
et vraisemblablement egalement les verpes con
tiennent une substance inconnue, soluble. Apres 
consommation de Marilies fra1ches, des vomisse
ments et des diarrhees, des acces de sudation et de 
maux de tete ne sont pas rares, avant taut lorsque 
les Champignons n'ont pas ete CUitS a temperature 

elevee trop peu de temps (10 minutes) et lorsque les 
quantites ingerees depassent 150 gr, y compris avec 
Ia sauce. Plus dangereuses, mais avec des etats de 
sante ne necessitant pas d'intervention medicale, 
on peut souffrir de faiblesses passageres et de 
troubles de Ia demarche qui peuvent surprendre 
les convives encore 12 heures apres le repas; les 
malades atteints sont affaiblis pendant un JOUr. 
Conclusion Les incidents peuvent etre facilement 
evites, si I es Marilies sont sechees a env. 50 degres 
Si le bonheur du recolteur doit etre immediatement 
fete avec sa recolte dans un repas, il ne faut pas 
oublier que ces Champignons sont indlgestes, qu'ils 
doivent etre cuits assez longtemps et ne sont bien 
supportes que comme accompagnement. 
Traduction J. -J. ROTH 

Ptychoverpa bohemica: Böhmische verpell verpe de Boheme 
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