KULINARIK

Pilzkopf

WARUM
CHAMPIGNONS ZUCHTEN
SO TUCKISCH IST

+ Kinderstube Jeder hat schon mal Champignons
gegessen. Doch wie und wo wachsen sie?
Ein Augenschein in der Wiege der Pilze. _____ susanNE STETTLER

EWIGER KREISLAUF: DER WACHSTUMSZYKLUS DER CHAMPIGNONS

Tag1 Tage 5-8 Tage 9-16 | Tage 17-20 | Tage 21-25 | Tage 26-29 | Tage 30-34
Beet mit Herbst- Wachstums- 1. Ernte Wachstums- 2. Emnte Wachstums-
Kompost fiillen simulation phase
und mit (Abventilieren)
spezieller Erde
decken
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Pilzproduzent Patrick
Romanens inmitten seiner
Lieblinge. In einer Halle in
Wauwil LU wachsen pro
Zyklus circa sechs Tonnen
Bio-Champignons heran.

Tage 35-38 | Tage 39-42

3. Ernte Raum
ausdampfen,

putzen und

neu anfangen

Quelle: Patrick Romanens; Infografik: Caroline Koella
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in dunkler Raum. Lang und
schmal. Zwei Regale, jeweils
rund 20 Meter lang und 1,30
Meter breit. Eine Lagerhalle?
Doch das feuchte Klima irritiert. Einmal
auf den Lichtschalter driicken, schon er-
offnet sich eine fremde Welt: Auf fiinf
Stockwerken ruhen Zehntausende von
hellbraun-weissen Gnomen. Dicht ge-
dréngt stehen sie da — manche grosser,
manche kleiner. Ist dies das Tor zu einer
geheimen Zwergenwelt?
Es ist die Welt des Patrick Romanens.
Der 62-jihrige Romand ist nicht der
Chefzwerg, in der Halle schlummern
also keine Mérchengestalten. Dort - und
in 14 weiteren Raumen - werden
Bio-Champignons geziichtet. Als erste
Schweizer Detailhidndlerin kann Coop
darum Bio-Champignons aus heimi-
schen Gefilden anbieten. Pilze sind seit
nunmehr 30 Jahren Patrick Romanens’

Leben. In dieser Zeit hat er die Firma
Fine Funghi aufgebaut, viel getiiftelt und
immer wieder Riickschlédge erlitten.
Doch dazu mehr spiter.

Die richtige Basis

Wirft man einen Blick in die Zucht-
hallen in Wauwil LU, so steht eine reiche
Ernte bevor. Ungefahr sechs Tonnen
oder rund 180 000 Bio-Champignons
wachsen hier in jedem Raum heran. Und
zwar nicht pro Jahr, sondern pro Zyklus.
42 Tage dauert ein solcher (siehe Grafik).
An Tag 1 wird der Raum gefiillt. «Wir
legen die Regale mit einer dicken Schicht
speziellen Bio-Substrats aus Stroh,
Hithnerdung und Gips aus, das bereits
das Pilz-Myzel enthélt», erklart der
Chef. «Darauf kommt eine diinnere
Schicht spezielle Blumenerde - auch
Deckerde genannt -, die wegen ihres
hohen Feuchtigkeitsanteils )

Coopzeitung - Nr. 49 vom 5. Dezember 2017 49

Fotos: Monique Wittwer



Auf diesem Substrat wachsen die
Champignons. Gut sichtbar ist das
weisse Myzel, also die Pilzzellen.

ideale Bedingungen fiir das
Pilzwachstum bietet.» Fiir jeden Raum
braucht es eine LKW-Ladung Substrat
sowie eine halbe Ladung Deckerde. Pro
Jahr macht das circa 2500 Tonnen
Substrat und 750 Tonnen Deckerde.

Immer im Rhythmus

Nach gut zwei Wochen kann das erste
Mal geerntet werden. Heute nehmen die
Ernterinnen Mirjanka Todorova (45),
Katarzyna Lachowska (30) und Miteva
Makedonka (42) die grossten Pilze he-
raus. Das ist wichtig, denn pfliickt man
einen grossen Pilz nicht rechtzeitig, ist
er verloren. 7 bis 9 Tage spéter beginnt
die zweite Ernte, weitere 7 bis 9 Tage
danach die dritte. Anschliessend wird
die Halle leer gerdumt, mit 60 Grad
heissem Dampf gereinigt und fiir den
nachsten Wachstumszyklus bereitge-

ANZEIGE

Dienstag, 5. Dezember, bis Samstag,

Heinz Ketchup Duo,
2x570 ¢ (100 g = 0,32)

Marken in Aktion bei Coop.

9. Dezember 2017, solange Vorrat

Heinz Ketchup Hot Chili Duo,
2 x460 g (100 g = 0,42)

Heinz Kaltsaucen,
. 220 ml, ab 2 Stiick
nach Wahl4 _

z. B. Cocktail Sauce
2 %220 ml

Heinz Ketchup Less Sugar Duo
. ZXS50g(100g 0,57)
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macht. Das «Occasion»-Substrat findet
in der Bio-Landwirtschaft seine Wieder-
verwertung.

Manche Pilze sind nicht vermarktbar,
weil sie den hohen Qualititsanspriichen

nicht vollkommen geniigen. Romanens: : ZUCHTSET: SELBSTIST
«Sie gelten als schlecht, obwohl sie ab- DER PILZLER
solut geniessbar sind.» Diese Champig- :
nons nehmen der Herr der Pilze und : Wer Pilze selbst ziichten
sein Personal meist mit nach Hause und : mochte, kann dies mit dem Bio- .
essen sie selbst. ¢ Gourmetpilz-Growkit tun. Sobald ﬁ
¢ die Box geoffnet ist, wachsen
Eine Frage des Klimas ¢ die Austernseitlinge sehr
In der Zuchthalle herrscht ein spezielles : schnell. Bereits nach maximal
. Klima: 15 bis 17 Grad Celsius bei 85 bis :zwei Wochen ist Erntezeit. :
; 90 Prozent Luftfeuchtigkeit. Zudem ¢ Das Beste: Danach kann die Erde fiir = - ﬂ - it
£ wird die CO2-Zufuhr geregelt. Etwa eine i eine zweite Pilzzucht-Runde wieder- > e
2 Woche nach Beginn des Wachstums- : verwendet werden. BENETTEY, . e
€ zyklus werden der Sauerstoffgehalt der : e ERNTEN, ..
z Luft erhoht und die Temperatur ge- . Fr. 12.-, erhiltlich in grésseren Coop-Laden. IESSEN
& senkt. So erzeugt man kiinstlich eoe SO OO SO PO OB OIS .. .< SN
ANZEIGE

LIMITED
SUSSKARTDFFEbKALE Sl

«Limited Edition» von FINDUS iiberrascht in regelmaSSIgen
Abstinden mit kreativen Fiillungen und sorgt fiir Abwechslung.
Geniessen Sie jetzt SUSSKARTOFFEL-KALE. Die siisse Knolle

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

20% Rabatt-Coupon

Beim Kauf einer Packung FINDUS Platzli Siisskartoffel-Kale,
tiefgekiihlt, 480 g. Einlosbar ausschliesslich in lhrem Coop
vom 04.12. bis 24.12.2017. Nicht kumulierbar mit anderen Rabatten.
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eee dasselbe Klima wie im Herbst,
wenn die Champignons in der Natur ge-
deihen. Auf diese Weise steuert man das
Wachstum und damit auch den Ertrag.
Wihrend dieses Prozesses kann einiges
schiefgehen. Die schlimmsten Feinde
der Pilze sind Schimmel und Fliegen,
weshalb der Hygiene grosse Aufmerk-
samkeit geschenkt wird und
Fliegenfallen ange-
bracht wurden. Al-

ler Vorsicht zum
Trotz kann es pas-
sieren, dass die
Ernte einer ganzen
Halle vernichtet wer-
den muss. Keine schine
Sache. Dennoch habe er ge-
rade aus solchen Desas-
tern viel gelernt, findet
Patrick Romanens und
philosophiert: «Know-

Miteva Makedonka pfliickt vorsichtig die gréssten Champignons heraus. Zwei Tage spater kann man sie dann sorgfaltig verpackt bei Coop kaufen.

how ist die Summe der nicht geernteten
Pilze.»

Weil Pilze so sensibel sind und sich alles
sehr schnell dndern kann, wird im Be-
trieb sieben Tage die Woche gearbeitet.
«Man muss immer schauen, ob es den
Pilzen gut geht», sagt Romanens. Das

bedeutete fiir den Boss viele Jahre lang
eine 7-Tage-Woche.

Faszinierende Sache
In einem zweiten Betrieb in Gossau ZH
zlichtet er Krauterseitlinge, Shiitake
sowie Austernpilze. Der grosste Teil
dieser Edelpilze wird ebenfalls bei Coop
verkauft.
«Der Prozess des Pilzwachstums hat
mich immer fasziniert. Auch die Tat-
sache, dass jeder Pilz iiber eine eigene
Personlichkeit verfiigt», schwiarmt
Patrick Romanens. Er mag
sie alle gerne, doch seine
ganz grosse Liebe sind die
Champignons. Wenn er
sie sieht, dann beginnen
seine Augen zu leuchten.
«Bin ich in einem Raum mit
Champignons, dann mussich ein-
fach ein paar essen!» @
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