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Champignons — kein Marschbefehl fiir helle Kopfe

(ik) Hand aufs Herz: Wie oft sind sie dem Einsatzplan schon entgangen, die kleinen weissen oder brau-
nen Kopfe der Zuchtchampignons? Dabei gibt es kaum ein Gericht, bei welchem Champignons nicht
auch noch eingesetzt werden konnten, und, es sei ihnen hier ehrlich zugestanden, dieses auch «streckeny

kénnen.

Hamburger oder gut schweizerisch Hackfleisch-
tatschli bekommen eine Champignonsauce, fast
ein «Muss» sind Champignons im Voressen und
bei Reis und Britkiigeli. Dem Risotto geben sie
Farbe und Geschmack. Und der Fleischkis-
Spiess wird mit dazwischengesteckten Pilzkop-
fen gleich doppelt so lang. Und trotzdem gehen
sie manchmal in der farbigen Saisonpalette der
tibrigen Gemiise unter. Champignons werden
das ganze Jahr hindurch laufend frisch produ-
ziert. Der Frischproduktemarkt wird zu 75% aus
der Inlandproduktion gedeckt. Rechnet man die
Konservenchampignons dazu, so reduziert sich
der Anteil auf einen Drittel. Nur, meinen die
einheimischen Ziichter. Dass die hellen Kopfe
frei importiert werden konnen, macht ihnen seit
Jahren viel Verdruss.

Die Pilzproduzenten streben eine Losung wie
den heute geltenden Grenzschutz beim Ge-
miise (Dreiphasensystem) an. Mit der dort
beginnenden Produktion auf Steinwolle und
anderem Triagermaterial nihern sich anderseits
die beiden Produktionsarten. Was ist Industrie
und was ist noch Landwirtschaft? Wie wird ein
dannzumaliger Bundesentscheid Gemiisepro-
duzenten und Champignonsziichter betreffen?
Eines ist unbestritten: die Endprodukte bei bei-
den sind Nahrungsmittel.

Champignons sind schreckhaft: Nicht den Liarm
fiirchten sie, aber abrupte Temperaturschwan-
kungen. Kiichenpapier zwischen den einzelnen
Lagen hélt sie trocken. Champignons sollten
nicht in Plastikbeuteln von der Aussenwelt aus-
gesperrt werden, sie wollen atmen. Trotzdem,
mehr als einige wenige Tage sollten sie nicht auf
Lager gelegt werden. Haben die Pilzkopfe vom
Transport oder in der Lagerung braune Flecken
bekommen, ist dies kein Qualitidtsverlust. Diese
Stellen brauchen nicht weggeschnitten werden.
Gertistet sind sie eins-zwei. Kurz in kaltem Was-
serabspiilen (allfillige Erdflecken werden durch
Aneinanderreiben der Kopfchen entfernt).
Zuchtchampignons, ob weiss oder braun, miis-
sen nie geschilt werden. Minutenschnell in
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Scheiben geschnitten, geben die Pilze nicht nur
den letzten Schliff auf dem Teller, sondern dem
Magen auch einen eiweissreichen Zusatz. Soll
der Proteinschub noch verstirkt werden, so
kann ein wihrschafter Ei-/Thunfischsalat mit
Champignons erginzt werden. Bereits gelangt
auch frischer Kopfsalat aus einheimischer Pro-
duktion auf den Markt. Zusammen mit Champi-
gnonsscheiben ein wahrhaft frohlicher erster
Friihlingsgruss.

28 Champignonszuchtbetriebe gibt es in der
ganzen Schweiz, bis auf wenige Firmen sind alle
dem Verband angeschlossen. Fiir die Truppe
bieten diese Firmen neben der I. Qualitit auch
[I. Qualitit an, diese zwischen Fr. 5.50 bis 6.—
pro Kilo. Die Lieferung erfolgt auch per Bahn,
nach Wunsch in 1 kg-Pergaminbeuteln oder
direkt ab Fabrik in Kunststoffgittern zu etwa 6 kg
[nhalt. Bei Interesse ist die Adressliste erhéltlich
beim VSGP, Postfach, 1701 Freiburg

(Telefon 037 83 11 51).

Fiir die Meniiplanung im April:

Salatgemiise:

- Zuchtchampignons weiss und braun, Kopf-,
Endivien-, Eisberg- und Schnittsalat, Radies-

~ 1i, Kresse, Lowenzahn (bleich und griin).

Kochgemiise:

— Karotten, Sellerie, Randen (auch bereits
gekocht), Spinat, Lauch, Krautstiel, Zwie-
beln, Kohlrabi und botanisch ein Gemiise:
Rhabarber.
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