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Der Turm, durch den man ins unterirdische
Gewolbe hinabsteigt, wo sich die Champignons-
Beete befinden. Er ist zugleich eine Liftungsvorrichtung.

PILZKULTUREN UNTER DER ERDE.

Einer der wertvollsten Speisepilze ist der Champignon.
Wer Champignons in den Delikatessenldden kauft, weiss
meistens nicht, dass die wenigsten dieser Pilze in freier
Natur, auf Wiesen, Weide-
plitzen und an Wegran-
dern gesammelt sind, son-
dern in unterirdischen
Gartenbeeten geziichtet
wurden. Diese Pilzkultur
wird in Frankreich und
Belgien schon seit langer
Zeit betrieben. Vor etwa
100 Jahren nun kam ein

Der Gadrtner an der
Leiter. Der Ofen im Win-
kel sorgt fur gleichmassige
Warme (etwa 20°C), die fiir
die Pilzkultur unerlasslich ist.
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Die Pilzbeete werden aus Pferdemist
in einem verlassenen Steinbruch hergerichtet.

Pariser Gartner namens Chambry auf den Gedanken,
Pilzgdrten in verlassenen unterirdischen Steinbriichen
und Gewdlben anzulegen. Sein Erfolg war gross, und
so wurde das Unternehmen eifrig nachgeahmt. Heute
gibt es in der Umgebung von Paris ungezdhlte solcher
unterirdischer Champignons-Zuchten.

In diesen unterirdischen Gdngen, die aber nicht zu
kiithl sein diirfen und gut mit frischer Luft versorgt
werden miissen, schichten die Ziichter lange Reihen
von Pferdediinger auf. Der Rossmist musste vorher an
der Erdoberfliche einer besondern Behandlung unter-
zogen werden, um zu verhindern, dass in ihm die Girung,
die, wie etwa im Heustock, Hitze erzeugt, zu stark ist. In
die Diingerbeete wird jetzt die ,,Pilzbrut*‘, das Pilzfaden-
geflecht, aus dem die Champignons spriessen, gesteckt,
samt einem dazugehdrigen, besondern Ndhrboden. Sind
schliesslich die Beete mit einer diinnen Schicht Garten-
erde bedeckt und leicht benetzt, dann breiten sich die fei-
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Der Pilzziichter sammelt die ,reifen‘ Cham-
pignons, ein Lampchen in der Hand, in einen Korb.



Die vollen Korbe werden
mit einer Seilwinde an die
Erdoberflache gefdrdert.

nen, wurzelartigen Faden
der ,,Pilzbrut® &dusserst
schnell aus, bisdie Ndhrstof
fe des Ndhrbodens aufge-
zehrt sind. In diesem Au-
genblick beginnen die ei-
gentlichenChampignonszu
spriessen. Sie werden geern-
tet, bevor der,,Hut* dieser
Pilze zu stark in die Breite
gewachsen ist. Die Ziichter
unterscheiden 3 Champi-
gnons-Sorten : weisse, blon-
de und graue. Fir fast 3
Millionen Schweizer Fran-
ken liefern die Pariser Pilz-
kulturen alljahrlich Cham-
pignons fiir den Handel.

Eine Schwalbe frisst taglich — 600 Fliegen.

Schwalben fressen ausschliesslich Insekten. Sie sind
daher nur fiir kurze Zeit in Gefangenschaft lebend zu
erhalten. Einem Zoologen gelang es, eine verungliickte
Rauchschwalbe bis zur Heilung zu pflegen. Allerdings
stellte die Schwalbe als stets' hungriger Vielfresser
grosse Anforderungen an ihren Pfleger. Dieser hatte,
um eine geniigend grosse Zahl Fliegen fangen zu kon-
nen, in einem Pferdestall grosse, wassergefiillte Gefésse
stehen. Mit einer Pinzette reichte er der Schwalbe das
ersehnte Futter hin. Von morgens fiinf bis abends acht
Uhr verspeiste der Patient fast stiindlich 30—70 Fliegen.
Nach den Aufzeichnungen des Zoologen hatte die
Schwalbe in einem Tage 602 Fliegen gefressen. Wie
viele Fliegen und Miicken mag erst eine frei herum-
fliegende Schwalbe in einem Tage verspeisen?

285




	Pilzkulturen unter der Erde

