Vom Schweinestall
zur Pilzfarm

Daniel Rossler ziichtet biologische Champignons im Osling.
,Fungi sind fiir das 6kologische Gleichgewicht
entscheidend®, erkldren Hobbymykologen

Von Daniéle Hayum

Der prickelnde Champagner stammt aus
der Champagne, der wiirzige Parmigiano
Reggiano aus der Emilia-Romagna und das
leicht malzige K6lsch aus K6ln. Doch kann
es den Champignon de Paris aus Luxem-
burg geben?

Die kurze Antwort lautet: Ja. Denn der
Champignon ist nicht durch eine Ur-
sprungsbezeichnung (AOP, Appellation
d’Origine Protégée) geschiitzt.

Seinen Namen verdankt der Pilz dem
franzosischen Feinschmecker und Konig
Louis XIV., unter dessen Herrschaft er in
den Pariser Katakomben kultiviert wurde.
Die dortigen Wachstumsbedingungen er-
wiesen sich als ideal, sodass die Champi-
gnonzucht bis Ende des 19. Jahrhunderts
florierte. Erst der Bau der Pariser Metro
setzte ihr ein jihes Ende.

Auch in Luxemburg sollen in den 1890-
er-Jahren die Girtner Backes und Schnei-
der Pilze im Ravelin ,Pastetchen® in den
Kasematten kultiviert haben.

Aus Paris ins Osling

In Knaphoscheid bei Wiltz hat sich ein Lu-
xemburger ganz den Champignons ver-
schrieben. Daniel Rossler ziichtet dort seit
fast zehn Jahren weifle und braune Exem-
plare des beliebten Speisepilzes.

Bis 2018 war Daniel Rossler Schweine-
ziichter. ,Da der Schweinemarkt seit Jah-
ren in der Krise steckt und die Preisstiirze
die Existenz unseres Betriebs gefihrdet ha-

® Pilze wissen nicht,

® b Feiertag oder
Wochenende ist.
Wir ernten tdglich.

Daniel Rossler, Champignonziichter

ben, haben wir uns fiir eine Umstellung ent-
schieden®, erzahlt der Landwirt. Fiir ihn
war von Anfang an klar, dass er auf Bio um-
steigen wiirde.

Zu diesem Zweck hat er seinen ehemali-
gen Schweinestall umgebaut. ,Wir verfii-
gen iiber drei Zuchtriume, die jeweils un-
abhiingig gesteuert werden®, erklirt Ross-
ler. ,So konnen wir Liiftung, Temperatur
und Feuchtigkeit gezielt regulieren.“

Doch was genau wichst eigentlich in den
ehemaligen Stallungen?

Flora, Fauna, Fungi

Pilze gehdren weder zur Flora - den Pflan-
zen - noch zur Fauna - der Tierwelt -, son-
dern bilden das eigenstindige Reich der
Fungi.

Mike Clemens und Sandra Feyder von
der Groupe de recherche mycologique
(GRM) der Société des naturalistes luxem-
bourgeois (SNL) kliren auf: ,Das, was wir
gemeinhin als Pilz bezeichnen, ist tatsich-
lich der Fruchtkorper des Fungus. Dieser
oberirdische, sichtbare Teil dient als kurz-
lebiges Fortpflanzungsorgan zur Produk-
tion und Verbreitung von Sporen.“

Pilze betreiben im Gegensatz zu Pflan-
zen keine Photosynthese. Sie ernihren sich,
dhnlich wie Tiere, indem sie organische
Stoffe aus ihrer Umgebung aufnehmen.

Karposoma

Myzel

@ Hut
@ Lamellen

@ Ring

@ stiel
@) Fub

Viele Pilze enthalten den Baustoff Chi-
tin. Dieses Biomolekiil dient der Struktur-
bildung und kommt sowohl in den Zell-
winden der Pilze als auch im Exoskelett
von Insekten vor. Biochemisch gesehen
sind Pilze daher niher mit Tieren ver-
wandt als mit Pflanzen.

Jeder Champignon ist ein Pilz,
nicht jeder Pilz ist ein Champignon

wDer eigentliche Pilz, das Myzel, ist ein fei-
nes, unterirdisches Geflecht aus diinnen Fi-
den“, sagt Hobbymykologe Mike Clemens.
Das Myzel nutzt den Boden oder das Subs-
trat, in dem es sich befindet, als Nahrungs-
quelle.

Das Substrat besteht in der okologi-
schen Landwirtschaft oft aus Hithnermist
und Stroh. ,Es wird durch Kompostierung
oder Fermentierung hygienisiert, um un-
erwiinschte Keime abzutoten®, erliutert
Daniel Rossler. AnschliefRend wird es mit
Weizenkornern vermischt, die mit Pilz-
sporen beimpft sind.

Die Lagerung erfolgt bei etwa drei Grad,
sodass die Korner inaktiv bleiben. Bei Be-

ey

darf werden die Kisten hervorgeholt. Das
Substrat erwidrmt sich von selbst auf rund
25 Grad und der Prozess startet. ,Nach ei-
nigen Tagen geben wir eine Schicht Deck-
erde darauf. Dadurch steigt die Tempera-
tur noch einmal leicht an“, erklirt Daniel
Rossler. Die Deckerde muss regelmifig be-
wissert werden, betont er: ,,Schon geringe
Temperatur- und Feuchtigkeitsschwankun-
gen beeinflussen das Wachstum der Frucht-
korper.“

yInfektionen stellen ebenfalls eine Ge-
fahr fiir die Ernte dar“, so Rossler. ,Des-
halb betreten wir die Riume immer in der-
selben Reihenfolge - von jungen zu ilte-
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Braune Champignons haben ein festeres Fruchtfleisch und schmecken intensiver.

ren Kulturen, nie umgekehrt.“ Das ver-
ringert das Risiko, Schimmelpilzsporen
oder Bakterien iiber die Luft zu verbrei-
ten.

Gute Hygiene fiir eine gute Ernte

Nach jeder Ernte wird der Saal geleert und
die Bodenmischung kompostiert. Das Subs-
trat ergibt einen reichhaltigen Diinger fiir
Felder und den Ackerbau. Der Raum wird
zweimal griindlich gereinigt, das verwen-
dete Material desinfiziert, etwa mit Was-
serstoffperoxid oder Essigsiure. ,Jeder
Raum hat seine eigenen Gerite“, verrit
Rossler. ,,So reduzieren wir das Infektions-
risiko zusitzlich. Vor allem junge Pilze sind
empfindlich, ebenso wie mogliche Riick-
stinde, die nach der Ernte im Boden ver-
bleiben kénnen.“

»Bis zur ersten Ernte vergehen ungefihr
21 Tage, die zweite Erntewelle folgt etwa
eine Woche spiter, erzihlt Rossler. Dabei
wird alles von Hand gepfliickt, und zwar
tiglich. ,,Die Pilze wissen nicht, ob Feier-
tag oder Wochenende ist, sagt er lachend,
»Sie sprieflen munter weiter.“

Pilze und Radioaktivitat

Einige Pilzarten reichern Schwermetalle wie Blei
oder Cadmium an, wodurch sie gesundheits-
schadlich werden kénnen. Seit der Katastrophe in
Tschernobyl halt sich der Glaube, dass der Maro-
nenréhrling aufgrund einer Anreicherung von Ca-
sium ungenieBbar sei. Mike Clemens beruhigt:
,Laboranalysen in Luxemburg haben ergeben,
dass der Verzehr der hiesigen Pilze unbedenklich
ist.“ In Teilen Deutschlands und Osteuropas sei
aber Vorsicht geboten, dort kénnten Casium-
Werte erhoht sein und zu gesundheitlichen Pro-
blemen fiihren. Im havarierten Reaktor D von
Tschernobyl wurden (iberdies schwarze Schim-

Saisonal und lokal

Die Produktion richtet sich stark nach der
Nachfrage. ,,Unsere Hauptsaison ist von
September bis Dezember, rund um die
Feiertage®, erklirt er. ,Da kommen wir auf
1.200 bis 1.400 Kilogramm pro Woche.“ Im
Sommer sei es etwa die Hilfte. ,Nach Os-
tern geht die Nachfrage deutlich zuriick.“
Rossler baut sowohl weile als auch brau-
ne Champignons an. Letztere sind fiir ihn
die interessanteren: ,Braune Champignons
sind eigentlich die urspriingliche Form. Sie
wachsen langsamer, haben weniger Was-

melpilze entdeckt, die sich von ionisierender
Strahlung ,ernahren”. Sie nutzen das Pigment
Melanin, um die Energie der Gammastrahlung zu
absorbieren und in chemische Energie fiir ihr
Wachstum umzuwandeln - ein Prozess ahnlich
der Photosynthese, genannt Radiosynthese.
Gleichzeitig aber nehmen sie das radioaktive Ma-
terial in ihr Gewebe auf. Der Pilz selbst wird da-
durch hochgradig radioaktiv, denn er baut die
Teilchen nicht ab. Die NASA studiert den Pilz auf
der ISS, und will herausfinden, ob er Raumstatio-
nen und -schiffe vor Strahlung schiitzen kénnte.
Diese ist im All starker als auf der Erde.

ser und dadurch mehr Geschmack.“ Beim
Kochen zahlt sich das aus: ,Sie verlieren
weniger Gewicht und bleiben fester.“

Pilze, die als ,nicht-verkaufbar® gelten,
da sie Schonheitsmakel aufweisen, kauft die
Organisation on.perfekt aus Marnich, die
sich gegen Lebensmittelverschwendung
einsetzt. ,Damit genieflbare Nahrungsmit-
tel nicht im Miill landen, nutzen sie sie in
Fertiggerichten, etwa Sofsen, Gemiisepfan-
nen oder Suppen®, zeigt sich Daniel Ross-
ler erfreut.

Zum Verzehr (un)geeignet

Mike Clemens und seine Kollegin Sandra
Feyder wiinschen sich allgemein mehr Neu-
gier fiir wissenschaftliche Themen. ,,Es fehlt
an Nachwuchs und Interesse®, bedauern
beide. Es wire sinnvoll, Kinder friih an die
faszinierende Welt der Pilze heranzufiih-
ren: ,,In der Schule ist noch Luft nach oben.“
Dabei sei Wissen wichtig, auch im Alltag.

sJedes Jahr landen mehrere Personen in
der Notaufnahme, weil sie giftige Pilze ge-
gessen haben®, so Feyder. ,Bei den einen
verlduft die Vergiftung glimpflich, andere
tragen durch die Toxine Leberschiden da-
von*, fiigt Clemens dazu. ,In Deutschland
sterben jihrlich Leute, weil sie ungenief3-
bare Pilze zubereiten.“ Das seien Ausnah-
mefille, beschwichtigt er, aber dennoch
keine Bagatelle.

Im ehemaligen Schweinestall wurden
drei Zuchtrdume eingerichtet.

Die Umstellung auf biologische
Landwirtschaft und Pilzzucht
war fiir Daniel Rossler eine
bewusste Entscheidung.
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Die Experten warnen ausdriicklich da-
vor, sich auf Apps oder soziale Medien zu
verlassen. ,Fehler und Verwechslungen
konnen auftreten®, sagt Clemens. Einmal
falsch bestimmen reicht, damit es fatal en-
den kann. ,Im Wald erleben wir immer 6f-
ter den Dunning-Kruger-Effekt*, sagt Cle-
mens. ,Seit der Corona-Pandemie sei es
wieder schlimmer geworden®, erginzt Fey-
der.

Drei Kategorien von Fungi

Neben der landwirtschaftlichen Praxis spielt
auch die 6kologische Bedeutung der Pilze eine
Rolle. Mykologen unterscheiden grundsatzlich
zwischen Saprobionten, die abgestorbenes
Material zersetzen, Parasiten und Symbionten.
Letztere gehen mit Pflanzen eine Lebensge-
meinschaft, eine Mykorrhiza, ein und versor-
gen sie mit Wasser und Nahrstoffen. ,Bei den
Parasiten gilt generell: weniger ist mehr. Ihre
Anzahl steigt, wenn ihr Biotop krank und ge-
schwacht ist“, so Sandra Feyder. Symbionten
hingegen gelten bei Trockenheit und Hitze als
natiirliche Lebensretter fiir ihre Wirtspflanzen.
»Pilze sind zentral fiir das 6kologische Gleich-
gewicht.”“ Forscher gehen davon aus, dass es
insgesamt zwischen drei und fiinf Millionen
Pilzarten gibt. Davon wurden bisher lediglich
etwa 150.000 bestimmt.



