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OBFELDEN ZH: «vo puur zu puur» im Bezirk Affoltern

Die Wunderwelt der Pilze

Am Sonntag, 18. Septem-
ber, offnen neun landwirt-
schaftliche Betriebe ihre
Hoftiiren fiir die Bevéilke-
rung.

ISABELLE SCHWANDER

Fiir den publikumswirksamen
Anlass «vo puur zu puur» gelang
es dem Organisationskomitee
mit Barbara Rohrer als Prési-
dentin, Betriebe zur Teilnahme
zu motivieren, welche eine fa-
cettenreiche Landwirtschaft ver-
mitteln. Als Beispiel dafiir wihite
der Ziircher Bauernverband den
Betrieb Schneebeli fiir seine Me-
dienorientierung.

Einblick in Pilzzucht

Der Anblick der Pilzbiischel,
welche aus den Gestellen ra-
gen, iibt auf Biolandwirt Fabian
Schneebeli eine ungebroche-
ne Faszination aus. Sein Vater
Hansjorg legte vor 45 Jahren den
Grundstein fiir den wichtigsten
Betriebszweig des Biohofs, den
Fabian 2015 {ibernahm. «Wir
sind gespannt, wie die Besucher
auf neue kulinarische Erfahrun-
gen wie unsere Bramata (Polen-
ta) mit Pilzsaucen reagieren»,
sagt Schneebeli. «Dariiber hin-
aus erhalten die Besucher Ein-
blick in die Bio-Pilzzucht. Wir
stellen das Substrat selbst her
und Kkultivieren den Austern-
pilz mit Stroh vom eigenen Hof
sowie von Biohdfen in Nach-
bargemeinden.» Die Grossbal-
len werden im Mischwagen mit
Heu, Maisspindeln und Wasser

gemischt. Wahrend drei Tagen |

wird das Gemisch im Wagen
regelmissig gewendet und vor-
kompostiert, damit es fiir den
Pilz leichter zersetzbar ist. «An-

schliessend fiillen wir das Stroh
in den Pasteurisierraum. Mittels
Geblase wird Luft durch das Ge-
misch gepresst, um die Bakte-
rien im Substrat mit Sauerstoff
zu fiittern», erklarte Schneebeli.
Nach einigen Stunden bei 65
Grad werde das Substrat etwas
heruntergekiihlt. Wahrend der
Fermentierungsphase zersetzen
Bakterien das Stroh, vertilgen
die kurzfristig verfiigharen Nahr-
stoffe. Nach fiinf Tagen im Pas-
teurisierraum wird das Substrat
erneut heruntergekiihlt.

Fingerspitzengefiihl notig

Auf dem Steilforderer wird
dem Stroh beim Herausfoérdern
etwa 1% Kornerbrut beige-
mischt, dieses nennt man «spi-
cken». Die Gestelle werden mit
Plastikfolie ausgekleidet, mit
dem Kornerbrut- und Substratge-
misch gefiillt und durch Stamp-
fen verdichtet. Anschliessend
kommen die gefiillten Gestelle
in den Durchwachsungsraum.
«Hier steuern wir die Temperatu-
ren so, dass im Substrat etwa 26

Grad herrschen. Dadurch wichst
das Mycelium am schnellsten.»
Um Schéadlingen und Krankhei-
ten vorzubeugen, wird die Tiire
des Durchwachsungsraums erst
nach 13 Tagen getfinet. Die Pilz-
faden haben sich durch das Stroh
ausgebreitet. <Wenn die Gestelle
schon weiss durchwachsen sind,
bringen wir diese ins Pilzhaus.
Nach einigen Tagen durchls-
chern wir den Plastik, damit sich
die Fruchtkorper bilden kon-
nen.» Mit geschultem Auge priift
er, welche Austernpilze nach
5-9 Tagen erntereif sind. Diese
werden abgedreht und kommen
mit Stumpf und Stiel in den
Kiihlraum. Die wichtigsten Ab-
nehmer der Schneebeli-Biopilze
sind lokale Biofachgeschifte und
verschiedene Champignons-Pro-
duzenten. «Das Substrat, das
wir nach drei Emtewellen aus-
wechseln, geben wir dem Acker
zuriick, das férdert den Humus.»
Schneebelis ernten jeden Tag
und vermarkten pro Woche zwi-
schen 300 und 600 kg Austern-
pilze.

Fabian Schneebeli wird am Anlass «vo puur zu puur» den
Besuchern Einblicke in die Bio-Pilzzucht geben. (Bild: is)
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