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de Bologne; mais il n’y en avait pas dans le bois de Rhamnus spec. portant un exemplaire de
notre phellin, récolté & Cannes par E. Martini.

P. rhamni est une espéce trés voisine de P. laevigatus. Sur mes 5 récoltes de ce dernier polypore,
je n’ai pas trouvé d’hyphes sétuleuses.

En résumé, comme ces hyphes ne sont pas présentes dans toutes les récoltes, on peut dire qu’elles
ne sont pas une condition nécessaire, mais qu’elles peuvent étre utiles a une confirmation, lors
d’une détermination.

Der Krauterseitling (Pleurotus eryngii)
Ein never Zuchtpilz bereichert den Speisezettel

Stephan Wyss
Stephan Wyss AG, Aumihle 19, 8500 Frauenfeld

Einleitung

Bisher durchstreifte so mancher Kenner das Wallis, das Bindnerland oder das Hochtessin, um
den schmackhaften, aber seltenen Kréuterseitling zu finden. Inzwischen ist dieser immer so sau-
ber wie Porzellan erscheinende Pilz, der wild ausschliesslich im Gebirge auf abgestorbenen
Wurzeln weniger umbelliferer Arten (Doldengewdichsen) wdchst, auch in der Nordschweiz in
Kultur genommen worden.

Substratblock mit Krauterseitlingen

202 2001 SZP/BSM



Zuvor wurde der Krauterseitling bereits in Ungarn, Frankreich und Stiddeutschland industriell kul-
tiviert, doch sind nicht nur erhebliche Qualitétsunterschiede zwischen den einzelnen Kultur-
stammen feststellbar, auch die Fruchtkérper variieren stark substratabhéngig. Die aus dem
Schwarzwald stammende Rasse hat sich bei richtigen Kulturbedingungen als qualitativ hochwer-
tigster Kulturstamm erwiesen: Und genau diesen bietet die Stephan Wyss AG in Frauenfeld exklu-
siv fir die Schweiz an.

Einige Eigenschaften des Krauterseitlings

Der Krauterseitling ist ein schmackhafter, bissfester Grosspilz, der die Anspriiche der gehobe-
nen Gastronomie zu befriedigen vermag, aber auch im Privatverbrauch unvergleichliche Vor-
teile bietet. Bei einer leichten Sisse ist er neutral im Geschmack, weist eine attraktive fleischige
Konsistenz auf und lasst sich Gberdies leicht zubereiten. Wegen seiner Eigenschaften empfiehlt
sich der gut haltbare Kréuterseitling fir eine grosse Anzahl verschiedener Gerichte, unab-
hangig davon, ob er als Grundlage fir ein Pilzmischgericht verwendet wird oder ob er als
Einzelgericht serviert wird. Sei es als Vorspeise, als Beilage zu Fleischgerichten, Teigwaren und
Reisgerichten und besonders als Fleischersatz in der vegetarischen Kiiche — der Kréuterseitling ist
fir beinahe alle denkbaren Zubereitungsarten geeignet.

In der freien Natur wiéichst der Kréuterseitling zum Teil auf den Striinken des Alpenmannstreu. Da
er selten ist, wird empfohlen, ihn in der nérdlichen Alpenwelt zu schonen. Andere, weniger
schmackhafte und zumeist diinnfleischige Rassen finden sich auf anderen Umbelliferen, so bei-
spielsweise auf der Stranddistel (Eryngium maritimum) in Ungarn oder an der Atlantikkiiste.
Beim Krauterseitling gehen Hut und Stiel praktisch fliessend ineinander iiber; das Fleisch des gan-
zen Fruchtkérpers ist von nahezu identischer Konsistenz und zeichnet sich besonders auch da-
durch aus, dass es nicht zéh wird. Die Lagerfahigkeit dieses Pilzes ist enorm: Er kann ohne wei-
teres 8 bis 10 Tage im Kihlraum und gegen Wasserverlust geschiitzt gelagert werden. In der
Verarbeitung ist er rational, denn Ristabfélle entstehen keine. Aufgrund seiner guten Vertréiglich-
keit verursacht er weder Véllegefihl noch Bléhungen, wie es etwa bei Eierschwémmen der Fall
sein kann.

Zucht des Krauterseitlings

Fir seine Herstellung werden weitgehend biologische Rohstoffe verwendet. Der Anteil an Primér-
nahrungsmitteln wie Getreideprodukten in der Substratmischung wird auf ein Minimum be-
schrankt. Auch den Einsatz von Energie und Desinfektionsmitteln hélt die Stephan Wyss AG
bewusst méglichst gering, wahrend andererseits dem Einsatz von erneuerbarer Energie ein ho-
her Stellenwert beigemessen wird. Weiterhin ist beabsichtigt, in naher Zukunft das Bio-Suisse La-
bel zu fihren. Die industrielle Kultivierung des Kréuterseitlings befindet sich noch in der Anfangs-
phase und soll schrittweise erhdht werden. Das Ziel unseres Unternehmens ist, den Pilz das ganze
Jahr Gber immer frisch und in guter Qualitdt liefern zu kénnen.

Fazit
Kurzum: Der Kréuterseitling stellt nicht nur eine weitere Neuerung auf dem Speisezettel dar, er
steigert durch seine hervorragenden kulinarischen Eigenschaften auch dessen Qualitét.

— Er stellt eine Delikatesse dar, die aber nicht als Exot Gber tausende Kilometer eingeflogen zu
werden braucht.

- Obwohl er zu den he’rero’rroph entstandenen Lebensmitteln zu rechnen ist, entlastet er die
objektive Oko- und Energiebilanz.

— Beim Krauterseitling handelt es sich um ein Schweizer Produkt, das schon immer hier hei-
misch war.

Es gibt also mehr als genug Griinde, um sich bei néchster Gelegenheit persdnlich von den Vorzi-
gen des Krduterseitlings zu berzeugen!
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