
Die feinen Chinesen
aus dem Züribiet

GossauNoch immer ist der Champignon der Champion unter den
Pilzen in der Schweiz. Ihm dicht auf den Fersen ist aber der Shiitake, eine

Pilzsorte aus China – biologisch produziert im Zürcher Oberland.

Patrick Romanens züchtet in Gossau ZH Shiitakes und Kräuterseitlinge (im Bild) mit grossem Erfolg. Damit die Pilze richtig
schön spriessen, braucht es viel Fingerspitzengefühl und Fachwissen.

D
er vitaminrei-
che und be-
kömmliche
Shiitake legt in

der Gunst der Schweizer
Gourmets kräftig zu – und
das ist massgeblich Pat-
rick Romanens’Verdienst.

In Gossau ZH betreibt der
Agronom eine Pilzzucht
und produziert jährlich
rund 80 Tonnen der Deli-
katessen. Die Hälfte da-
von sind Shiitakes, dazu
gedeihen weisse Kräuter-
seitlinge in den Kulturräu-

men seiner Firma – alles
biologisch, versteht sich.
Seit rund fünfzehn Jahren
beliefert er Coop in der
ganzen Schweiz und die
Nachfrage nach seinen
Bio-Pilzen steigt erfreu-
lich.

Patrick Romanens ist ein
Tüftler und bewies in den
vergangenen Jahrzehnten
enorm viel Durchhalte-
willen. Pilze züchten ist
nicht einfach. «Es braucht
genau die richtigen Vor-
aussetzungen, damit ein
Shiitake oder Kräuterseit-
ling wächst – und nicht et-
wa schimmelt», erklärt er.
Denn der Schimmel ist
immer und überall. Er
kann sich auch im Subs-
trat verstecken, quasi dem
Nährboden der Pilze. Pa-
trick Romanens’ Pilzbe-
trieb stellt dieses Substrat
darum selber her. Für die
Shiitakes setzt es sich aus
Holzschnitzel von Laub-
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Traditionsgemäss un-
ternehmen die ehe-
maligen Coop-Mitar-

beitenden einen Ausflug,
um wieder einmal ehema-
lige Arbeitskolleginnen
und -kollegen zu treffen.
In diesem Jahr ging die
Fahrt ins Glarnerland,
nach Näfels in die Linth-
Arena, wo neben der ver-
sierten Unterhaltungs-
band «Matt’s Music» die

Gewinner des Musikan-
tenstadl-Nachwuchsprei-
ses, «Florian & Seppli», mit
waschechter Volksmusik
für viel Applaus sorgten.
Beim Auftritt des Bauch-
redners Roli Berner trieb
das Lachen manche Träne
in die Augen der Zuschau-
er. Pensionierte im Alter
von 85 und älter kamen zu
besonderen Ehren und
durften ein Geschenk ent-

gegennehmen. Die zwei
ältesten anwesenden Mit-
arbeiter waren zwei Her-
ren: Willy Leuenberger
(93) aus Oberengstringen
ZH und Josef Liener (97)
aus dem luzernischen
Horw.

Der Pensioniertenausflug
wird als eine Art Klassen-
treffen sehr geschätzt. Alle
erinnerten sich an die
spannende Zeit beim Un-
ternehmen: «Der Coop be-
deutet für uns eine zweite
Heimat, wir fühlen uns
aufgehoben wie in einer
Familie», sagt eine ehema-
lige Mitarbeiterin. Ver-
kaufsregionenleiter Zent-
ralschweiz-Zürich, Roger
Vogt, sprach allen ein gros-
ses Lob aus: «Sie alle ha-
ben massgeblich zum
heutigen Erfolg von Coop
beigetragen. Dafür danke
ich ganz herzlich.» tp

Coop-Pensionierte feierten

Das Duo «Florian & Seppli» erhielt bei seinem Auftritt
am Pensioniertentreffen in Näfels viel Applaus.

NäfelsAmPensioniertenausflugnahmen965Personen teil.

bäumen, verschiedenen
Getreidesorten und Was-
ser zusammen. Beim
Kräuterseitling kommt
Sägemehl und ebenfalls
Getreide und Wasser zum
Einsatz. Dies alles wird
gemischt und mit Dampf
sterilisiert.

Jetzt folgt die Impfung mit
dem eigentlichen Pilz. In
durchsichtigen Kunststoff-
säcken und gelüfteten
Plastikeimern wachsen die
Substrate heran. Jeder Pilz
hat sein eigenes Revier. Die
klimatischen Verhältnisse
sind matchentscheidend:
«Passende Temperatur
und Lichtmenge entschei-
den über das Gelingen des
Prozesses. Der Shiitake
braucht Licht während der
Wachstumsphase, der
Seitling nicht. Kühl mögen
es beide.» Nach rund acht
Wochen beginnt beim
Kräuterseitling die Frukti-
fizierung. Aus dem Subs-
trat, längst zu einem festen
Klotz geworden, wachsen
die schönsten Pilze heraus.
Patrick Romanens und
sein 15-köpfiges Team
können sie nun ernten.

Der Shiitake aber hütet ein
besonders verblüffendes
Geheimnis, welches dem
Pilzzüchter zum Geschäfts-
erfolg verhilft. Der Pilz
verharrt nämlich in einer
Art Ruhestellung vor dem
Spriessen und wartet auf
ein eigentliches Signal von
aussen. In der Natur ist
dies eine Erschütterung,
meist verursacht durch ein
starkes Gewitter. Im Zür-
cher Oberland kommt der
sanfte Schlag oder ein lei-
ses Schütteln der Lagerge-
stelle von Seiten der Mit-
arbeiter – und drei Tage
später sind die gesunden
und schmackhaften Shii-
takes erntebereit. «Pilz auf
Abruf sozusagen», sagt Pat-
rick Romanens zu dieser
willkommenen Laune der
Natur. tp

Zürich Farbenfroher
Herbstmarkt im Viadukt

Staunen, Degustieren, Einkaufen:
Bei der Markthalle im Viadukt in
der Stadt Zürich findet am
17. September ab 10 Uhr der Pro-
Specie-Rara-Vielfaltsmarkt statt.
Kulinarische Köstlichkeiten wie
rare Apfelsorten, fast vergessene
Kartoffelvarietäten oder Produkte
von seltenen Nutztierrassen
können degustiert und natürlich
gekauft werden. Für Kinderspass
ist mit Streichelzoo und Kinder-
malzelt gesorgt.

Zürich Mailand, Paris,
New York – Sihlcity

Am Wochenende vom 16. und
17. September werden an den Fa-
shionshows im Sihlcity in Zürich
modische Leckerbissen der kom-
menden Saison gezeigt. Mit dabei
ist auch Coop City mit ihrer aktu-
ellen Herbstkollektion. Rustikale
Romantik und Komfort sind diese
Saison Trend. Für die Coop-City-
Kundschaft gibts während diesen
Tagen 10 % Rabatt auf Damen-,
Herren- und Kindermode. Ein
Muss also für alle Fashionitas!
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