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JAHRE

Kunstwerk
Bio-Pilz

Seit fast 30 Jahren baut Patrick Romanens Edelpilze
in Bio-Qualitit an. Wahrend des 25-Jahr-Jubilaums von Naturaplan ist er Bio-Partner
vom Coop Hinwil Center und dem Team um Kilian D’Alberto.

TEXT NOELLE KONIG FOTOS CHRISTIAN LANZ

Gestell um Gestell reiht sich in dem con-
tainerdhnlichen Raum aneinander, je-
des bestiickt mit Dutzenden Plastiksa-
cken gefiillt mit brauner Erde. Bei
einigen sieht man erste weisse Stellen.
«Die Substrate der Shiitake-Pilze reifen
in den Sacken rund 20 Wochen, bis sie
komplett braun sind. Dann packen wir
die Sacke aus und lagern die Substrate
um, durch diese Erschiitterung begin-
nen die Pilze zu wachsen», erklart Pat-
rick Romanens (63), Geschéaftsfithrer
der Fine Funghi AG in Gossau ZH. «In
der Natur verursacht Regen die Bewe-
gung, die die Pilze wachsen lisst», weiss
Kilian D’Alberto (50), Geschaftsfiihrer
vom Coop Hinwil Center, und Patrick
Romanens nickt zustimmend.

Romanens und die Fine Funghi AG
sind im Rahmen des 25-Jahr-Jubiliums
von Naturaplan Partner vom Coop Hin-
wil Center. «<Am Anfang habe ich mir ei-
nen schonen Bauernhof mit ein paar
Tieren und Gemiise oder Getreide ge-
wiinscht», gibt D’Alberto zu. Obwohl
man auf dem Betrieb in Gossau weder
grasende Kiihe noch blithende Wiesen
sieht, ist er von den Pilzen begeistert.
«Es ist wirklich ein erstaunliches Ge-
wichs, das wir unseren Kunden zusam-
men mit den Experten von Fine Funghi
niherbringen diirfen.»
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Es geht weiter in den ndchsten Raum.
Hier sind die Shiitake-Substrate nun
ausgepackt und die ersten Pilze
spriessen. «Grundsitzlich mag ich alle
Pilze sehr gerne, aber Shiitakes 16sen bei
mir ein nostalgisches Gefiihl aus, daich
damit begonnen habe», erzahlt Roma-
nens. Zudem seien es sehr dankbare
Pilze, man miisse sie nur etwas schiit-
teln und schon wachsen sie. Dagegen
sind laut dem Experten Kriuterseitlinge
richtige Diven, die nur bei den richtigen
Bedingungen schon wachsen.

Bio-Buchenholz

Rund 150 Tonnen Edelpilze, also Shiita-
kes, Krauterseitlinge, Austernseitlinge
und Piopino, sowie iiber 600 Tonnen
Champignons produziert Fine Funghi
pro Jahr. Der Verzicht auf Pestizide, wie
es im Bio-Anbau verlangt wird, ist auch
im konventionellen Anbau von vielen
Ziichtern gewahrleistet, jedoch miissen
zudem die Rohstoffe, also zum Beispiel
das Buchenholz fiir die Substrate, in
Bio-Qualitét vorhanden sein. «Es kam
fiir mich aber nie infrage, etwas anderes
zu machen als Bio», so Romanens. Kilian
D’Alberto teilt diese Uberzeugung mit
dem Pilz-Fachmann: «Wiahrend meiner
30 Jahre bei Coop habe ich die Entwick-
lung von Naturaplan hautnah miterlebt

und bin ein grosser Fan der biologischen
Produktionsweise.» Und seit Neustem
auch von Edelpilzen: «Das sind richtige
kleine Bio-Kunstwerke.»

PARTNERSCHAFT
Fine Funghi und Coop Hinwil

Anlasslich des 25-Jahr-Jubildums von
Naturaplan gehen Bio-Betriebe eine
enge Partnerschaft mit Coop-Verkaufs-
stellen inihrer Nahe ein, so auch die Fine
Funghi AG aus Gossau ZH mit dem Coop
Hinwil Center. Der Pilz-Produzent ver-
kauftam1.und 2. sowie am 8. und 9. Juni
in der Frichte- und Gemuseabteilung an
einem Marktstand seine Spezialitaten.

@ www.biopilz.ch
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