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Ziirich

Patrick Romanens mit seinen Shiitakepilzen, die in unterirdischen Riumen aus Nihrstoffblocken wachsen. Foto: Sophie Stieger

Im Pilzlabor

Patrick Romanens ist ein Pionier in der Zucht von Shiitake-Biopilzen.
Die Wachstumsraume in Gossau muten an wie eine ausserirdische Welt.

Von Anita Merkt

Gossau ZH - Shiitakepilze sind sensible
Wesen. Will man sie dazu bewegen zu
wachsen, reicht eine kleine Erschiitte-
rung. Im alten China schlugen die Pilz-
bauern im Wald mit Stocken an die
Baumstidmme. Das bisschen Vibration
reichte, um das Myzel, wie man das
unterirdische Pilzgeflecht nennt, zur
Ausbildung der Fruchtkorper zu bewe-
gen. Will Patrick Romanens, dass sein
Shiitakemyzel Pilze spriessen ldsst, fihrt
er die Gestelle mit den eimergrossen
Nihrstoffblocken in einen der unterirdi-
schen Wachstumsriaume. Die Erschiitte-
rung durch das Rollen geniigt. Innerhalb
einer Woche wachsen die schénsten
Shiitake aus dem Substrat.

In den 80er-Jahren fing Romanens
an, mit den damals noch sehr exoti-
schen Shiitakepilzen zu experimentie-
ren. «<Und wenn ich etwas mache, mache
ich es richtig», sagt Romanens. Er setzte
sich zum Ziel, ohne den Einsatz von Fun-
giziden und Insektiziden auszukommen.
«Pilze reagieren stark auf Chemie», er-
klart Romanens. «Das Myzel ist so emp-
findlich, dass schon ein Maler, der die
Aussenwinde anstreicht, zur Gefahr
wird.» Denn synthetische Verdiinnungs-
mittel schaden dem Myzel schon in
homoopathischer Dosis. «Ich liebe Pilze,
weil sie so sensibel sind», sagt der Ro-
mand mit einer franzosischen Mutter
und einem Schweizer Vater.

Bis vor einer Woche hatte Romanens
den einzigen Schweizer Pilzbetrieb, der
Shiitake in Bioqualitit produziert. In-
zwischen ist in Nidwalden ein Konkur-
rent dazugekommen. Romanens sieht
das sportlich. Er wiirde lieber mit den
neuen Kollegen fachsimpeln, als sich
iiber die Konkurrenz zu drgern.

Reisen nach Japan und Korea

Als der Pilzliebhaber begann, mit Shii-
take zu experimentieren, arbeitete er als
Produktionsleiter eines Champignon-
betriebs. Die Grundlagen der Pilzzucht
kannte er aus dem Effeff. Er wollte etwas
Neues machen und sah in der Shiitake-

zucht ein grosses Potenzial. Bis die Sa-
che rentabel geworden sei, habe es aller-
dings zwanzig Jahre gedauert, erzdhlt
Romanens. «Zum Gliick hatte ich noch
einen Zweitjob als Berater fiir Champi-
gnonziichter.»

Auf der Suche nach Fachwissen und
neuen Impulsen reiste der Agronom im-
mer wieder nach China, Japan und Ko-
rea. Das Nahrstoffsubstrat, auf dem
seine Bioshiitake gedeihen, hat Roma-
nens mit zahllosen Experimenten per-
fektioniert. Das Myzel gedeiht am besten
auf einer Mischung aus Buchenholz, Si-
gemehl, Pellets aus der Leinsamendlpro-
duktion und Mais. In einem Mischer
wird das Substrat mit Dampfauf100 Grad
erhitzt und sterilisiert. Unerwiinschte
Sporen und Bakterien sollen so vernich-
tet werden. Die Mischmaschine hat
Romanens selbst entwickelt.

Mehr Bilder aus der Pilzzucht
www.pilzzucht tagesanzeiger.ch

Schon Monate bevor der erste Shii-
take aus dem Nihrstoffblock spriesst,
muss das Myzel heranwachsen. Die Spo-
ren, aus denen sich dieses entwickelt,
kauft Romanens bei einem Labor. Mit
einer speziellen Maschine werden die
sterilisierten Nihrstoffblocke mit den
Sporen geimpft und in Plastiksicken
versiegelt. Wenn die Angestellten den
Impfraum zur Vorbereitung des Substra-
tes betreten, diirfen ihnen keine Fliegen
folgen. Denn wiirde auch nur eine ein-
zige Fliege ihre Eier ablegen, fielen die
Pilze dem Wiirmerfrass zum Opfer.

Schutzkleidung soll verhindern, dass
allgegenwirtige Schimmelpilzsporen
oder Bakterien das Nahrstoffsubstrat be-
fallen. Bis das Myzel des Shiitakes sich
im Substratblock ausgebreitet hat, dau-
ert es fiinf Monate. Krduter- und Aus-
ternseitlinge verbringen vier Wochen im
kithlen Anwachsraum. Um ein ideales
Wachstum des Myzels und spiter der
Pilzfruchtkorper zu erreichen, miissen
der Sauerstoffgehalt, die Temperatur
und die Luftfeuchtigkeit genau stimmen.

Heute steuert ein Computer die Bedin-
gungen in den Wachstumsrdaumen. Nur
den CO»-Gehalt regelt Romanens noch
manuell. «<Es gab Zeiten, da musste ich
alle zwei Stunden aufstehen, um die Be-
dingungen zu kontrollieren. Das ist zum
Gliick heute vorbei», sagt der Firmen-
griinder.

Ausserirdisches Gefiihl

Die Magie beginnt, wenn Romanens und
seine Angestellten die Plastiksdcke off-
nen und die Pilze zu spriessen anfangen.
Die Riume, in denen Shiitake oder Aus-
ternseitlinge zu Tausenden aus dem
Substrat wachsen, wirken ausserirdisch.
Die Blécke hingen zu Dutzenden an
senkrechten Eisenstangen. Wer den
Raum betritt, ist von Kopf bis Fuss von
Pilzen umgeben. Beim Seitling spriessen
Dutzende spitze Stiele wie Kristalle aus
dem Block. Erst spiter wachst dann
auch der Hut.

Inzwischen ist die Produktion so gut
organisiert, dass die Romanens Pilz
GmbH in Gossau jede Woche zwei Ton-
nen Austernseitlinge, Kraduterseitlinge
und Shiitake vom Block schneiden, ver-
packen und an die Grossverteiler liefern
kann. Dazu kommt die doppelte Menge
an Biochampignons. Neben den eigenen
Geschopfen vertreibt Romanens auch
die Biopilze kleinerer Anbieter. Eine
Tochter des Firmengriinders arbeitet
ebenfalls im Betrieb. Ob er seinen bei-
den Tochtern die Pilzfirma einmal ver-
machen will, weiss Romanens noch
nicht. «Ich bin mir nicht sicher, ob ich ih-
nen damit ein Geschenk mache oder
eine Last auferlege. Man muss die Pilz-
zucht lieben, sonst funktioniert das
nicht», sagt Romanens.

Dank seiner Erfahrung gelingt es ihm
heute, das Wachstum von Myzel und Pil-
zen so zu steuern, dass am Sonntag nie-
mand arbeiten muss. Auch sich selbst
gonnt er gelegentlich ein freies Wochen-
ende oder Ferien. Und er hat schon neue
Plidne. «Ich versuche, mit dem Samtfuss-
riibling einen Pilz zu ziichten, den hier-
zulande noch kaum jemand kennt.»

Demonstrationen in Ziirich und Winterthur

Ziirich - Unter dem Motto «Lampedusa
- unser internationaler Kampf» haben
am Samstagabend in Ziirich rund 250
Personen fiir einen humanen und fairen
Umgang mit Fliichtlingen demonstriert.
Mit Papierschiffchen und Kerzen erin-
nerten sie an die Ertrunkenen. Obwohl
solch ungliickliche Geschehnisse an der
Tagesordnung seien, habe sich in der
Asylpolitik noch nichts gedndert, wie es
in einem Aufruf zur Solidarititsdemons-
tration hiess. Auf Transparenten forder-
ten die Teilnehmer «Ja zum Botschafts-

asyl», «Stopp Frontex» und «Internatio-
nale Solidaritit gegen Rassismus und Re-
pression». Unterstiitzt wurde der fried-
liche Anlass von verschiedenen Organi-
sationen und Parteien.

Fiir mehr Freiridume

In Winterthur gingen die Menschen fiir
mehr Freiriume in der Stadt auf die
Strasse. Mit Transparenten und Musik
trugen die rund 100 Demonstranten ihr
Anliegen lautstark vor. Zur Aktion hat-
ten anonyme Veranstalter im Internet

aufgerufen. Am 21. September habe man
tanzend versucht auf die Stadtentwick-
lung aufmerksam zu machen, die Stadt
dulde aber offensichtlich keine Kritik.
«Wir lassen uns nicht mundtot macheny,
hiess es in dem Aufruf. Die Teilnehmer
hielten sich zunichst zwei Stunden am
Oberen Graben auf und zogen dann
friedlich durch die Stadt, wie Polizei-
sprecherin Bianca Lussy sagte. Die Poli-
zei habe die Demo beobachtet. Absper-
rungen oder ein sichtbares Grossauf-
gebot gab es nicht. (SDA)
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