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Pionier
B10-Pllzz

der
ucht

In Gossau im Kanton Ziirich ziichtet Patrick

Romanens mit viel Geduld und visionarem Denken

Bio-Pilze: Shiitakes, Krauterseitlinge und Pleurotus.
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Ein bisschen unk

onventionell und ein bisschen visiondr:

Patrick Romanens, Ziichter von Bio-Pilzen.

TEXT: NATALIA FERRONI
FOTOS: ALAIN INTRAINA

ir normale Pilz-
sammler hat dieser
Ort gewiss etwas
Paradiesisches:
Uberall spriessen Kriuter-
seitlinge, Austernpilze (Pleu-
rotus) und Shiitakes. Wir
sind zu Besuch bei Agrarin-
genieur Patrick Romanens in

Um Bio-Pilze in
bester Qualitit zu
produzieren, braucht
es mehrere Schritte.

Gossau ZH, wo er in einem
ehemaligen Champignon-
betrieb Bio-Pilze ziichtet.
Wenn man den Pilzen Cha-
raktereigenschaften zuord-
nen miisste, welche wiren
das dann wohl? Romanens:
«Die Krauterseitlinge sind
kapriziose Schonheiten, ein
Windhauch zu viel und
schon sind sie beleidigt und
wachsen nicht mehr weiter.

Die Austernpilze hingegen
dndern immer wieder ihre
Meinung. Wir haben mit ih-
rer Zucht erst vor wenigen
Jahren begonnen und der
Ertrag schwankt immer
noch stark. Die Shiitakes
sind sehr selbstsicher. Wenn
sie einen guten Start haben,
kann nicht mehr viel schief-
gehen, da sie genau wissen,
was sie wollen.»

Der 58-jdhrige Schweizer
«Shiitake-Pionier» aus dem
Vallée de Joux beobachtet,
analysiert, probiert und
kontrolliert sehr gerne, sonst
hitte er vor 25 Jahren wahr-
scheinlich auch nicht damit
begonnen, sich intensiv mit
den «neuen» Pilzen aus Asi-
en zu beschiftigen und die-
se nachzuziichten.

Die erste Herausforderung
bei der Pilzziichtung war es,
ein geeignetes Substrat fiir
Pilz-Myzel zu finden. Jenes

fadenformige = Wurzelge-
flecht, das versteckt unter
dem Boden oder Holz
wichst und dessen Friichte
die Pilze sind. Dafiir musste
Patrick Romanens einen ge-
eigneten Holzersatz fiir die
chinesischen Eichenstimme
suchen. Inzwischen hat er
fiir die Shiitake-Mischung

Zur Erndhrung der Pilze braucht
es das richtige Substrat.

Das Substrat wird unter
sterilen Bedingungen geimpft.

Kontrolle der Anzahl von
un- und erwiinschten Sporen.
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Die Krduterseitlinge bleiben dank ihrer fleischigen Konsistenz auch nach der Ernte noch knackig.

ein Patent angemeldet. «Fiir
mich geht es bei einer Erfin-
dung vorrangig darum, vor-
handene Konzepte zweck-
madssig zu etwas Neuem
zusammenzufiigen», merkt
er bescheiden an.

In der Natur sorgen Regen,
Blitz und Donner fiir die
Fruchtbildung der Shiitakes.

Kein Licht: der Krduterseitling
zu Beginn des Reifeprozesses.

In Gossau hingegen wirken
die Vibrationen des Wagens,
der mit den geimpften Holz-
schnitzeln tiber den unebe-
nen, alten Boden geschoben
wird, als Wachstumsstimu-
lus. Darauf muss man erst
mal kommen!

Trotz Schwierigkeiten hat
hat Romanens nie ans Auf-

Miissen kontrolliert sein:
Temperatur und Feuchtigkeit.

geben gedacht. «Ganz im
Gegenteil, ich freue mich da-
riiber, Fehler gemacht und
nicht viel Geld gehabt zu ha-
ben: Mit jedem Fehlschlag
habe ich wieder etwas dazu-
gelernt», erzdhlt Romanens.

Eine weitere Herausforderung
fiir den Pilzziichter, der im-

Das Substrat fiir die Shiitakes
wird auf Spiesse gestochen...

mer wieder Pionierarbeit
leistet, ist der biologische
Anbau von Kriuterseitlin-
gen, Shiitakes und Pleurotus.
«Den biologischen Pilzan-
bau kennzeichnen drei
Merkmale: Das Substrat, auf
dem die Pilze wachsen und
iiber das sie sich erndhren,
besteht aus 4 4

...und aufgehdngt. Die Shiitakes
werden mit der Schere geerntet.
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»» biologischen Zutaten. Bei den
Shiitake-Pilzen sind das Holz-
schnitzel, Sonnenblumenkerne,
Leinsamen und Kleie. Zudem
wird beim Anbau auf Fungizide
und Insektizide verzichtet. Als
Drittes wird viel Wert auf die Hygi-
ene gelegt. Anders als bei der her-
kommlichen Zucht kénnen wir
bei unseren Bio-Pilzen bei Schim-
mel ndmlich nicht zu Pestiziden
greifen, sondern miissen das be-
fallene Substrat wegwerfen.» Nach
einer kurzen Pause sagt er: «Ich
bereue die Entscheidung fiir den
biologischen Anbau aber iiber-
haupt nicht, es war eine Entschei-
dung aus Uberzeugung. Ich spie-
le sogar schon mit dem Gedanken,
eine vierte Pilzart anzubauen: den
Gemeinen Hallimasch. u

Bei Coop: Bio-Pilze aus Schweizer Zucht

ZURNATUR

Die Pilze brauchen Luft und werden darum nur in Kérbchen gelegt und nicht verpackt.

Krauterseitlinge
Knackig

Die im Englischen «King Oyster»
genannten Krduterseitlinge erfreuen
sich immer grosserer Beliebtheit.
Unter Kennern sind die Pilze, die
urspriinglich aus dem Mittelmeer-
raum stammen, ein Geheimtipp.
Reinigung: Krauterseitlinge miissen
nicht gewaschen werden, sollten aber
mit Kiichenpapier von moglichen
Holzresten befreit werden.
Aufbewahrung: Im Kiihlschrank sind
sie bis zu sieben Tage halthar.

In der Kiiche: Krauterseitlinge
lassen selbst bei echten
Feinschmeckern keine Wiinsche offen.
Ausserlich dhneln sie dem Steinpilz,
es konnen alle Teile verwendet
werden, sie sind auch nach der
Zubereitung noch knackig und ihre
Konsistenz ist schon fleischig.

Austernpilz
Wiirzig und schmackhaft

Die Farbe dieses Pilzes, der auch in

den hiesigen Laubwdldern wachst, reicht
je nach Jahreszeit und Temperatur von
grau-braun bis weiss.

Reinigung: Pleurotus miissen nicht
gewaschen werden, sollten aber mit
Kiichenpapier von mdéglichen Holzresten
befreit werden. Die Sporen kénnen die
Pilze in der Verpackung mit einer weissen
Schicht bedecken, dadurch werden weder
Geschmack noch Essbarkeit beeinflusst.
Aufbewahrung: Im Kiihlschrank sind

sie bis zu vier Tage haltbar.

In der Kiiche: Austernpilze sind
ausgesprochen wiirzig und schmackhaft
und werden aufgrund ihres grossen
saftigen Hutes oft mit einem
Kalbsmedaillon verglichen. Sie werden
gerdstet, gebraten, gegrillt oder einfach
leicht erhitzt.

Shiitake
Lebenselixier

Im Ursprungsland China gilt der
Shiitake, der meist auf Eichenstam-
men wachst, als Lebenselixier.
Nach dem Champignon ist er der
meistverkaufte Pilz der Welt.
Reinigung: Shiitakes miissen nicht
gewaschen werden, man sollte sie
allenfalls mit Kiichenpapier von
Holzresten befreien.
Aufbewahrung: Im Kiihlschrank sind
sie bis zu sieben Tage halthar.

In der Kiiche: Shiitakes konnen
gerdstet, gebraten, frittiert,
geschmort oder nur leicht erhitzt
werden. Zum Grillieren die Stiele
entfernen und die Hiite mit einer
Marinade aus Olivendl, gepresstem
Knoblauch, Chili, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer bestreichen. Mit den
Lamellen nach oben grillieren.
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‘Lauwarmer Pilzsalat
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Grosser Auftritt fir kleine P.ilzi:
v Sie werden an einerleichten

“Vinaigrette angerichtet.und mit eine
knusprigen Kernenbrot serviert
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Lauwarmer Pilzsalat mit Kernentoastbrot

Zutaten

Vorspeise fiir 4 Personen
pro Person ca.

2390 kJ/572 kcal

BROT

250 g Halbweiss- oder
Ruchmehl

100 g gerdsteter
Bio-Kernen-Mix

1TL Salz

1 TL Zucker

Y4 Wiirfel Hefe, zerbrockelt
25 g Butter, in Stiicken, weich
2 dl lauwarmes Wasser

SAUCE

2 EL Krduterweinessig

5 EL Olivendl

12 Zwiebel, fein gehackt
Krdutersalz, nach Bedarf
wenig Pfeffer

Gut zu wissen

Martina
Lanzen-

dorfer

= Fachstelle

ﬁ« A Erndhrung
Im Allgemeinen wird als Pilz
nur der sichtbare Fruchtkor-
per bezeichnet. Der eigentli-
che Pilz ist jedoch das oft
unterirdisch liegende
Pilzmyzel. Dieses lebt von
abgestorbenen und lebenden
Pflanzen und kann grosse
Ndhrstoffmengen einlagern.
Viele Speisepilze gedeihen

SALAT

250 g braune Champignons
120 g Krduterseitlinge
100 g Shiitake

Olivendl zum Braten

4 TL Krdutersalz

wenig Pfeffer

150 g Stangensellerie,

in feinen Streifen

20 g Haselniisse, gerdstet,
in feinen Scheiben

oder grob gehackt

Vor- und Zubereitungszeit
ca. 45 Minuten

Aufgehen lassen: ca. 134 Std.
Backen: ca. 30 Min.

Fiir eine Cakeform

von ca. 22 cm, gefettet

weltweit in gemadssigten
Klimazonen. Einzelne Pilze
wie Champignons, Shiitake
oder Krauterseitlinge kdnnen
gezlichtet werden und sind
daher das ganze Jahr iiber
erhdltlich. Der Geschmack
hangt alleine von der Pilzart
ab und nicht etwa von der
Grosse, Farbe oder ob es ge-
zlichtete oder wilde Pilze
sind. Werden Pilzgerichtreste
rasch abgekiihlt und kiihl
aufbewahrt, kdnnen sie am
ndchsten Tag problemlos
erwdrmt werden.

Zubereitung

BROT: Mehl, Kernen-Mix und
Salz in einer Schiissel
mischen. Zucker, Hefe, Butter
und Wasser beigeben. Mit
den Knethaken der
Kiichenmaschine oder des
Handriihrgerdtes zu einem
weichen, feuchten Teig
kneten. Zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 1v2 Std.
aufgehen lassen.

Formen: Teig in die
vorbereitete Form geben.
Teig besonders gut in die
Ecken driicken. Teig
nochmals zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 15 Min.
aufgehen lassen.

Backen: ca. 30 Min. in der
unteren Halfte des auf 220
Grad vorgeheizten Ofens.

Der passende Wein
Coop Naturaplan
Bio-Neuchatel AOC

Domaine

des Coccinelles

Preis: Fr. 11.90/75 cl
Herkunft: Neuenburg
Rebsorte: Chasselas

Genussreife:

1-3 Jahre ab Ernte
Erhaltlich: in grosseren
Coop-Verkaufsstellen

oder unter:

Olink

Herausnehmen, mit wenig
Wasser bestreichen, etwas
abkiihlen, auf ein Gitter
stiirzen, auskiihlen.

SAUCE: Essig und Ol
verriihren, Zwiebel beigeben,
wiirzen.

SALAT: Pilze je nach Grdsse
evtl. in Stiicke oder Scheiben
schneiden. Ol in einer
beschichteten Bratpfanne
heiss werden lassen. Pilze
portionenweise je ca. 3 Min.
braten, herausnehmen,
wiirzen.

Servieren: Pilze und Stan-
gensellerie kurz vor dem
Servieren mit der Sauce
mischen, auf Tellern
anrichten, mit Niissen be-
streuen. Kernentoastbrot
dazu servieren.

www.coopathome.ch
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