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bilder claudia link

P atrick Romanens bietet seit 1996 Schwei-
zer Shiitake in Bio-Qualität an. Der ge-
bürtige Welsche produziert die asia-

tischen Pilze in den Hallen des ehemaligen 
Champignonzüchters Hauser im zürcheri-
schen Gossau. Dort arbeitete der gelernte Agro-
nom elf Jahre lang in der Champignon-Produk-
tion. Bevor er sich selbständig machte, war er 
als Produktionsleiter tätig. «Es gab noch keinen 
Markt für Shiitake, diesen wunderbaren, würzi-
gen Speisepilz, der besonders gut zu asiatischen 
Speisen passt», begründet er seinen Schritt in 
die Selbständigkeit. Trotz diverser Schwierig-
keiten und Rückschläge liess sich der 58-Jährige 
nicht unterkriegen. Heute arbeiten 15 Personen 
in seinem Betrieb. Sie stellen sogar den Nährbo-
den für die Pilze selbst her. 

Damit dieser möglichst keimfrei und trotz-
dem natürlich wird, mischen sie Holzschnitzel 
und Sägemehl zusammen, sterilisieren diese 
Masse und geben als zusätzliche Nährstoffe Bio-
Presskuchen hinzu. Das sind feste Reste aus der 
Pressung von Bio-Leinsamen-, oder -Sonnen-
blumenöl. Shiitake würden auch auf weniger 
aufwändigem Nährboden wie Stroh gedeihen, 
«doch dies würde auf Kosten des Geschmacks 
gehen», sagt der Pilz-Experte.  

Dann wird dieser Masse, auch Substrat ge-
nannt, der eigentliche Pilz, das Myzel, beigege-
ben. «Die grösste Herausforderung in der biolo-
gischen Pilzproduktion ist es, das Substrat steril 
zu halten», sagt Patrick Romanens. Deswegen 
füllen zwei Männer in weissen Plastik-Over-
alls das Substrat unter keimfreien Laborbedin-

Die asiatischen Shiitake-Pilze können erst nach 20 Wochen geerntet werden. Sie wachsen auf einem natürlichen Substrat aus Holzschnitzel, Sägemehl  
und Bio-Presskuchen. 

gungen in sterilisierte Säcke ab. Auf langen Ge-
stellen werden diese gelagert, bis sich das Myzel 
so weit entwickelt hat, dass die ersten Früchte, 
die Pilze, gedeihen. Schimmel ist wie Unkraut 
und findet häufig trotz aller Sicherheitsvorkeh-
rungen und Sauberkeitsmassnahmen den Weg 
in die Säcke, sodass durchschnittlich 
zehn Prozent davon vernichtet werden 
müssen. 

Shiitake-Pilze beginnen nach Er-
schütterung des Myzels zu spriessen. 
«Wachsen die Pilze, bevor sich das 
Myzel genug entwickelt hat, sind sie 
fad und weniger lang haltbar», sagt Pa-
trick Romanens. Deshalb müssen die 
Angestellten darauf achten, nicht an die 
Rollgestelle mit den Myzel-durchzo-
genen Säcken zu stossen. Nach 20 Wo-
chen wird das Substrat aus den Säcken 
genommen und auf speziellen Gestel-
len gelagert. Haben sich die Schirme 
geöffnet, werden die Pilze gepflückt. 
Um das volle Potenzial des Myzels aus-
zunutzen, werden die Substratblöcke 
nach der ersten Ernte ins Wasser ge-
taucht, damit sie sich mit Wasser füllen. 
Eine Woche später können zum zweiten Mal 
Pilze gepflückt werden. Dieser Trick verhilft zu 
einer 20 Prozent höheren Ernte. Rund 100 Kilo-
gramm des begehrten Exoten verlassen die Gos-
sauer Produktionsstätte täglich. 

Kräuterseitlinge sind bereits nach fünf Wo-
chen pflückreif. Auch ihre Produktion kann 
mithilfe eines Tricks um 20 Prozent gesteigert 

werden: Das Myzel muss in den Säcken bewegt, 
beinahe massiert werden. Von den leicht süssli-
chen Kräuterseitlingen, ein beliebter Steinpilz
ersatz, verkauft Patrick Romanens etwa 170 Ki-
logramm pro Tag. Dieser Pilz wächst im selben 
Substrat wie Shiitake, im Gegensatz dazu je-

doch im Dunkeln. Kommt Licht hinzu, 
beginnen die Fruchtkörper zu wach-
sen. Der Kräuterseitling kommt in der 
Schweiz auch im Freien vor. «Da er – 
wie alle anderen Pilze – Nährstoffe aus 
Abfall verwertet, ist er bei kontrollier-
ter Nährstoff-Zufuhr jedoch gesünder 
als sein wilder Verwandter», sagt Pa-
trick Romanens. 

Am einfachsten gedeiht der Aus-
ternseitling. Er wachse gar wie Un-
kraut, stoppe man ihn nicht. Damit 
nicht hunderte kleine Pilzli, sondern 
einzelne grössere Pilze wachsen, wird 
der mit Substrat gefüllte Sack nicht wie 
bei den anderen Pilzen entfernt oder 
nach oben geöffnet, sondern nur durch-
löchert. Daraus wachsen die Früchte 
bei 14 Grad während sechs Wochen. 
Von den Austernseitlingen können täg-

lich etwa 80 Kilogramm gepflückt werden. Ihr 
Geschmack liegt zwischen dem von Champig-
nons und Eierschwämmen. Austernseitlinge 
sind saftig, aromatisch und bissfest, weshalb sie 
oft als Fleischersatz verwendet werden.

Die Nachfrage nach Romanens Biopilzen ist 
ungebremst. Obwohl er die Produktion jähr-
lich um fünf bis zehn Prozent steigert, kann 

er nicht alle Bestellungen annehmen. Trotz-
dem beliefert er neben Grossisten auch Restau-
rants. Ab einer bestimmten Bestellmenge sogar 
persönlich. Zudem erarbeitete er mit Köchen 
vom «Hiltl», «Cucina e Libri», «Grüntal» und 
«Münsterhof» Rezeptkarten. Patrick Romanens 
schwebt gar vor, ein Pilzkochbuch zu veröffent-
lichen. Interessierte Köche dürfen sich mit Re-
zeptvorschlägen gerne an ihn wenden.

Tonnenweise Holz für Biopilze  
im Freiland 

Shiitake, Austernseitling, Kräuterseitling und 
Co. wachsen in der Schweiz auch im Freien. 2011 
hat sich Heidi Burkhalter, Besitzerin der Pilz-
farm Stockental in der Nähe von Thun, ent-
schieden, auf ihrem fünf Hektaren grossen 
Feld Freilandkulturen anzulegen. «Freiland-
pilze verfügen über mehr Geschmack und eine 
dunklere Farbe als solche, die indoor gedeihen», 
sagt die Pilzfachfrau. Auch sie lässt ihre Pilze 
auf Holz oder der Basis davon wachsen. Für die 
Produktion verarbeitet die Pilzfarm jährlich 
rund 400 Tonnen Buchenholz, 100 Tonnen Ei-
chenholz sowie 80 Tonnen diverse andere Höl-
zer. Die Holzrugel mit einem Durchmesser von 
35 Zentimetern werden mit Myzel beimpft, in 
Folie verpackt und zum Durchwachsen gela-
gert. Nachher werden die vom Myzel durch-
wachsenen Holzstämme im Freien ausgepflanzt. 
Während einheimische Pilze und Austernseit-
linge auf Buchenholz wachsen, gedeihen Shii-
take auf Eichenholz. Kräuterseitlinge wachsen 

Schweizer Pilze: Weit Mehr als 
Champignons und Eierschwämmli
Auf der Suche nach neuen Schweizer Pilzen stösst man auf Produzenten, die sich mit Leib und Seele der Pilzzucht 
verschrieben haben. Sie bieten eigene Trüffelgärten, biologische Freiland-Exoten und Regionales am Block an. 

Patrick 
romanens 

wollte eigentlich 
Landwirt 

werden. Doch 
als Dienstver-

weigerer hatte 
er es damals 
schwer, eine 

Stelle zu finden.
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nen sich beispielsweise bestens für Fondue und 
zu Vanilleglace.» Und wenn erst der Schweizer 
Périgord-Trüffel auf den Markt kommt, dann 
könnten sich die Dessertspezialisten auf etwas 
freuen. � Sarah Sidler 

                www.pilzfarm.ch 
www.biopilz.ch 

www.trueffelgarten.ch 
www.swisstruffle.ch

in Substrat. Auch diese Pilze tragen die Bio-Su-
isse-Knospe sowie das Label «Das Beste aus der 
Region». Letzteres verdankt Heidi Burkhalter 
ihrer regionalen Spezialität, den Stockentaler 
Stockschwämmchen. Weil diese in der Küche 
mit ihrem nussigen Geschmack vielseitig ver-
wendbar seien, sind sie sehr beliebt. Diese Pilze 
dürften jedoch nicht im Wald gesammelt und 
verkauft werden, da in der Region sehr ähnliche, 
giftige Exemplare vorkommen. 

garten: «Wir verkaufen Bäume, deren Wurzeln 
mit Myzel geimpft wurden.» Die Wurzeln der 
Hasel, Eichen und Buchen können mit Sporen 
der Burgundertrüffel infiziert werden. Wenn 
die Pflanze mit dem Pilz eine Symbiose einge-
gangen ist, können sie gesetzt werden. Die Trüf-
fel wachsen dann unterirdisch mit den Fein-
wurzeln der Wirtspflanzen. Benötigt werden 
mindestens acht bis zehn solcher Pflanzen und 
eine minimale Fläche von einer Are, damit ein 
Klima entsteht, das Trüffelpilzen ein Wachstum 
ermöglicht. Die ersten Früchte können nach 
ungefähr sechs Jahren geerntet werden, wobei 
der Pilz im Boden eine Lebensdauer von bis zu 
30 Jahren hat. Jährlich können gemäss Stefan 
Spahr pro Pflanze rund 300 Gramm Trüffel ge-
erntet werden. 

«Insgesamt befinden sich in der Schweiz zwi-
schen zehn und fünfzehn solcher Trüffelplan-
tagen», schätzt er. Besonders in der Romandie 
haben in den vergangenen zehn Jahren zahl-
reiche Landwirte mit dem Anbau von Trüffel-
gärten begonnen. Der Hotelier Riet Klainguti 
von Swisstruffle hat im Kanton Aargau vor zwei 
Jahren einen Trüffelgarten angelegt und ist mit 
den ersten Bodenproben zufrieden. «Läuft alles 
nach Plan, kann ich spätestens nach vier Jahren 
meine eigenen Burgunder- und Périgord-Trüffel 
ernten», sagt er. Bereits heute verkauft er Aar-
gauer Trüffel und referiert auf Anfrage in Hotels 
über Schweizer Trüffel und deren Anbau.

Der Trend für die Welt des Desserts 

«Dieses Jahr wird ein gutes Trüffeljahr», sagt 
Stefan Spahr, denn er hat mit seinem Hund 
schon viele Burgundertrüffel gefunden. Diese 
hier verbreitete Varietät des Sommertrüffels 
schmeckt nach Steinpilz, Haselnuss und Erde. 
Im März sind bei ihm Frühlingstrüffel aus Ita-
lien zu beziehen. Diese erinnern geschmacklich 
an Knoblauch. Selten hat er den geschmacksin-
tensiven Wintertrüffel, der bestens in Gratins 
passt, im Angebot. Denn dieser wächst im De-
zember und Januar nur, wenn der Boden nicht 
gefroren ist.  

Die edlen Knollen müssen frisch genos-
sen werden. Ihr Geschmack verflüchtigt sich 
nach fünf Tagen. Derzeit laufen Versuche, um 
sie unter Schutzatmosphäre länger haltbar zu 
machen. Findet Stefan Spar nicht rechtzeitig 
Kunden für seine Trüffel, verarbeitet er sie zu 
Trüffelbutter, Trüffelrahm oder Trüffeleiern. 
Derzeit tüftelt er mit Produzenten an Trüffel-
käse und -salami herum. Er sieht viel Potenzial 
in den hiesigen Sorten: «Burgundertrüffel eig-

Jetzt ist Erntezeit. Bleiben die Temperatu-
ren über 0 Grad wachsen während drei Monaten 
ständig neue Stockschwämmchen nach. Aus-
ternpilze gedeihen gar noch bei minus 20 Grad. 

Im ersten Produktionsjahr 2012 verkaufte 
die Pilzfarm Stockental rund eine halbe Tonne 
Biopilze. Im Frühling waren es bereits zwei 
Tonnen, die über den Ladentisch gingen. «Die-
sen Herbst können wir zwischen sechs bis acht 
Tonnen absetzen», schätzt Heidi Burkhalter. 
Damit sie im nächsten Jahr noch mehr Pilze 
verkaufen kann, will sie ihre Anlage weiter 
ausbauen.

Exotische Pilze  
aus dem Gotthard-Stollen

Dass in der Schweiz exotische Pilze gefragt sind, 
weiss auch Alex Lussi, der auf einem Pilzbetrieb 
in Oberdorf bei Stans aufgewachsen ist. Mit sei-
ner neu gegründeten Firma Gotthard-Pilze pro-
duziert er Shiitakepilze in 13 ausrangierten Ar-
meebunkern bei Erstfeld. «Luftfeuchtigkeit und 
Temperatur sind in diesen Felsen nahezu ideal 
für die Produktion exotischer Pilze. Es benötigt 
wenig Energie, um die optimalen klimatischen 
Bedingungen zu erreichen, was sich positiv auf 
die Kosten auswirkt», so der Jungunterneh-
mer. Die Idee, Stollen für die Pilzzucht zu nut-
zen, ist dem Schweizer Pionier auf seinen Reisen 
gekommen. In den USA, Japan, Spanien, Ita-
lien und Frankreich habe er ähnliche Betriebe 
besucht. Diese Tage kommen seine ersten Shii
take auf den Markt. Der 30-Jährige schätzt, 
dass die Produktion in zwei Monaten auf dem 
Höhepunkt ist. Dann werden auf einer Fläche 
von 2.700 Quadratmetern wöchentlich zwi-
schen 700 und 800 Kilogramm Shiitake spries
sen. Wer seine Pilze aus dem Gotthard kaufen 
will, findet sie in der Migros oder im Direktver-
kauf, der jeweils morgens in Ripshausen 1A vor 
dem Stolleneingang stattfindet. Der Jungunter-
nehmer hat hochgesteckte Ziele: Dereinst will 
er wöchentlich zweieinhalb Tonnen Shiitake 
sowie exotische Pioppini und Kräuterseitlinge 
aus dem Gotthard-Stollen auf den Markt brin-
gen. Zudem übernimmt er den elterlichen Pilz-
betrieb in Oberdorf bei Stans. 

Périgord-Trüffel aus dem Aargau

Ebenfalls eine Pionierrolle in der Schweizer 
Pilzzucht übernimmt Stefan Spahr vom Trüf-
felgarten Schweiz in Büren an der Aare. Doch 
er verkauft Trüffel nicht nur, sondern verhilft 
Interessierten gar zu einem eigenen Trüffel-

Der Austernseitling wächst bei 14 Grad. Deshalb müssen die Lagerräume gekühlt werden. Temperatur und Luftfeuchtigkeit sind existenziell für 
die Pilzproduktion und müssen deshalb exakt stimmen.

Pilze in Öl einlegen

Kochsud
	 Je ½l	 Weissweinessig und 

Weisswein
	 2 EL	 Gewürzbouquet im 

Gewürzsäcklein
	 1 EL	 schwarze Pfefferkörner
	 2 EL	 Meersalz

Gewürzbouquet
Getrocknete Kräuter und Gewürze: 

Majoran oder Oregano, Salbei, Rosma-
rin, Bohnenkraut, Thymian, Lorbeer-
blatt, schwarze oder weisse Pfefferkör-

ner und Korianderkörner.

Zum Einlegen 
Mischung aus ⅓ Olivenöl extra nativ 

und ⅔ kalt gepresstem Sonnenblu-
menöl oder nur Olivenöl; Meersalz, 

frische Kräuter wie Basilikum, Ore-
gano, Salbei, Thymian, Gewürze, 
z. B. Lorbeerblätter, Pfeffer und 

Korianderkörner.

Pilze putzen. Kleine ganz lassen, 
grössere halbieren, vierteln oder in 

Scheiben schneiden. Die Zutaten 
für den Kochsud aufkochen, Pilze 
zugeben, nochmals aufkochen, bei 

schwacher Hitze 3 Minuten köcheln. 
Topfinhalt in ein Sieb abgiessen und 

auskühlen lassen. Pilze mit einem 
Küchentuch trocken tupfen. Pilze, Öl, 

Meersalz, frische Kräuter und Ge-
würze mischen. In kleine Gläser mit 

Schraubverschluss füllen. Wichtig: Die 
Pilze müssen mit dem Öl bedeckt sein. 

Im Kühlschrank lagern.

Spaghetti mit  
Trüffelbutter und  

getrüffeltem Ei

	 2	 frische Eier
	 300 g	 Spaghetti
	 50 g	 Burgundertrüffel
	 ½ KL	 Trüffelsalz
	 2 EL	 Trüffelbutter

Die rohen Eier mindestens einen Tag 
in einem verschlossenen Plastikge-

schirr im Kühlschrank zusammen mit 
dem Trüffel aufbewahren (so nimmt 
das Eigelb den Trüffelgeschmack an).

Spaghetti al dente kochen, im Tel-
ler anrichten, mit Trüffelsalz und 

Trüffelbutter würzen, das rohe Eigelb 
in die Mitte der Portion einschlagen, 

frischen Trüffel darüberhobeln, sofort 
geniessen.

×
Getrüffelter Camembert

             1		  Camembert, ganz
	 30 g	 Burgundertrüffel
	 1 EL	 Trüffelbutter

Camembert kurz anfrieren. Mit einem 
scharfen Messer längs halbieren. Beide 

Innenseiten 3 mm dick mit Trüffel
butter bestreichen, eine Seite mit 

gehobelten Trüffelscheiben belegen, 
zusammenfügen, in Zellophan einwi-
ckeln und vor dem Genuss mindestens 
drei Stunden im Kühlschrank lagern.


