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Patrick Romanens ist in der Schweiz
ein Pionier der asiatischen Pilzzucht.

Gluckspilze geniessen Shiitakes

+ Gossau Asiatische Pilze
sind Patrick Romanens’
Leidenschaft: Seit 18 Jahren
ziichtet er diese anspruchs-
vollen Exoten mit Fach-
wissen und nutzt seinen
Erfindergeist.

In einem ehemaligen Cham-
pignonbetrieb im ziircheri-
schen Gossau ziichtet Patrick
Romanens seit 1996 Shiitakes,
Krauterseitlinge und Pleuro-
tus in Bio-Qualitét. «Als ich
noch in der Champignon-
zucht gearbeitet habe, gab
es noch keinen Markt fiir
Shiitake-Pilze», erinnert sich
der studierte Agrar-Ingenieur.
Obwohl er schon damals tiber-
zeugt war, dass nur solche
Pilze wirklich zu asiatischem
Essen passen wiirden.

Aus Fehlern gelernt

«Am Anfang war das Ziichten
schwierig und der Absatz-
markt noch keineswegs viel-

versprechend», erinnert sich
der 59-Jihrige. Doch Roma-
nens ist ein Mann mit Durch-
haltevermogen. Trotz Riick-
schligen liess er sich nicht
aus der Ruhe bringen. «Diese
schwierige Zeit hatte auch
Vorteile: Ich habe aus den
Fehlern von damals viel
gelernt», sagt der gebiirtige
Romand. Heute beschiftigt
er 15 Personen in seinem bio-
zertifizierten Betrieb im ziir-
cherischen Gossau.

Néahrboden ist wichtig

Asiatische Pilze in Bio-Qua-
litdt wachsen nur unter be-
stimmten Bedingungen. Es
braucht viel Know-how und
Erfindergeist, um den rich-
tigen Nidhrboden fir das
Pilzwachstum und den Ge-
schmack herzustellen. «<Unser
Nahrboden muss keimfrei
und trotzdem natiirlich sein.
Darum mischen wir Holz-
schnitzel und Sigemehl zu-

sammen, sterilisieren diese
Masse und geben als zusétz-
liche Nahrstoffe Bio-Press-
kuchen hinzu», erkliart Ro-
manens. Der Presskuchen
besteht aus Pressresten von
Bio-Leinsamen- oder -Sonnen-
blumenkernen. «Shiitakes
wachsen auch auf weniger
aufwendigem Néhrboden wie
Stroh, doch dann wiirde der
feine Geschmack fehlen», er-
klart der Pilz-Experte.

Schimmel als Feind

Die grosste Herausforderung
in der biologischen Pilzpro-
duktion sei, das Substrat, also
den Nahrboden, steril zu hal-
ten, sagt Patrick Romanens.
Darum wird im Unternehmen
vielerorts unter keimfreien
Laborbedingungen gearbei-
tet. Trotz all den aufwendigen
Hygienemassnahmen kann
sich zu Beginn des Wachs-
tums Schimmel auf den Pil-
zen bilden. Diese Pilze miis-
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sen dann aussortiert werden.
Doch erwischt der Shiitake
einen guten Start, kann fast
nichts mehr schiefgehen. Das
Pilzwachstum beginnt erst
mit der Vibration. In der
Natur sorgen Regen, Blitz und
Donner fiir die Bewegung. In
der Zucht iibernimmt die
Erschiitterung ein vibrieren-
der Wagen, der unter den
Nihrboden geschoben wird.

Begehrtes Lebenselixier
Die Nachfrage nach seinen
Bio-Pilzen ist ungebremst.
Obwohl Romanens die Pro-
duktion jihrlich zwischen
funf bis zehn Prozent stei-
gert, kann er nicht alle Be-
stellungen annehmen. Doch
in ausgewéhlten Restaurants
und Coop-Verkaufsstellen
sind die begehrten Pilze zum
Gliick erhiltlich, gilt doch
der Shiitake-Pilz in China als
Lebenselixier. @ BUM
» www.biopilz.ch

Nr. 39 vom 23. September 2014 63



