
Pleurotus eryngii  und die entsprechende Gruppe

Die Braunen Kräuter-Seitlinge

Die Pilze der Schafzucht
Das Wachstum der Braunen Kräuter-Seitlinge im 
Herbst und im Frühjahr ist an das Vorkommen 
bestimmter dorniger und giftiger Pflanzen 
gebunden, die von den Schafen nicht abgefressen 
werden und die daher auf den Weideflächen 
verstärkt vorkommen. Die Herden tragen darüber 
hinaus zur Verbreitung der Sporen dieser Pilze 
bei. Früher war das Vorkommen der Braunen 
Kräuter-Seitlinge entlang der Transhumanz-
Wege beeindruckend; hierauf beruht die antike 
Tradition des Sammelns und des Verzehrs 
dieser Pilze in zahlreichen Regionen Italiens und 
Europas, insbesondere dort, wo die Schafzucht 
am stärksten verbreitet war.

Regionalität in Italien
In fast allen italienischen Regionen sind die 
Braunen Kräuter-Seitlinge historisch gesehen sehr 
wichtige essbare Pilze. Ihre Bedeutung ist aber in 
den nördlichen Regionen deutlich geringer als in 
Mittel- und Süditalien und als auf den größeren 
Inseln. In Sardinien ist die Tradition dieser Pilze 
so stark, dass der Dialektname „cardulinu”, der in 
einem Großteil der Insel für diese Pilze verwendet 
wird, die Bedeutung „Pilz“ an sich angenommen hat 
(während in anderen italienischen Regionen Italiens 
der Steinpilz der Inbegriff des Pilzes ist).

Eine Gruppe von Arten
Die Braunen Kräuter-Seitlinge wachsen als Zersetzer 
an der Basis der abgestorbenen  Stämme einiger dor-
nenbesetzter Pflanzen sowie an den Stielen verschie-
dener Kräuter der Familie der „Doldenblütler“, die 
häufig giftig oder unangenehm sind und daher von den 
Schafen nicht abgeweidet werden. Die dornige „Kar-
de“, auf die der italienische Name des Pilzes zurück-
geht, heißt Eryngium campestre (Feld-Mannstreu), 
der wissenschaftliche Name ist Pleurotus eryngii (auf 
dem Foto oben). Unter den nicht mit Dornen besetzten 
Pflanzen ist der Riesenfenchel die größte und bekann-
teste, und die großen Pilze mit einem dunkleren Hut, 
die mit ihnen zusammen wachsen (Foto links), haben 
sowohl auf wissenschaftlicher (var. ferulae)  als auch 
auf volkstümlicher Ebene eine eigene Identität. Auf 
anderen Pflanzen wachsen Formen oder Arten von 
weißer Farbe, wie der sizilianische Pleurotus nebro-
densis oder der P. eryngii var. elaeoselinii (Foto unten). 
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Wildwachsend und kultiviert
Die Menge der gesammelten wildwachsenden Pilze 
(rechts oben) hat aufgrund des Verschwindens der 
Transhumanz in den letzten Jahrzehnten überall dras-
tisch abgenommen. Trotzdem kann die Tradition der 
Braunen Kräuter-Seitlinge auf breiter Ebene fortgeführt 
werden, denn diese hochwertigen Pilze können kultiviert 
werden! Die kultivierten Braunen Kräuter-Seitlinge kön-
nen sich stark voneinander unterscheiden, denn es gibt 
Sorten, die durch die einfache Isolierung des Myzels der 
wildwachsenden Brauen Kräuter-Seitlinge gewonnen 
werden und andere, die auf künstlich selektionierte 
Myzelstämme zurückgehen (rechts unten).

Tiefgefroren und getrocknet
Kultivierte Pilze sind auf dem Markt als 
tiefgefrorene und getrocknete Produkte disponibel; 
sie sind für fast alle Gerichte geeignet, in denen 
die Braunen Kräuter-Seitlinge traditionell 
verwendet werden.

Von großem Lebensmittelwert 
Es handelt sich um Pilze von zartem, aber 
charakteristischem Geschmack, sie sind sehr 
fleischig, gleichzeitig aber gut verdaulich. 
Obwohl das frische Produkt in der Regel gebraten 
oder in der Pfanne wie ein Beefsteak zubereitet 
wird, ist der Braune Kräuter-Seitling doch auch  
für viele andere Zubereitungsarten 
in der Küche geeignet, 
von Risotti bis zu 
verschiedenen 
Saucen zu 
Nudeln und 
Fleisch.


