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Liebe Leserin, lieber Leser

Gezdhmte Pilze. Viele Pilze haben die fiir
uns lastige Eigenschaft, notorisch unzuverlds-
sig zu sein. So bilden sie in manchen Jahren
wenige oder iberhaupt keine Fruchtkérper;
schlechte Pilzjahre sind bekanntlich eher der
Normalfall. Zudem nehmen es viele Arten mit
der Standorftreve nicht so genau. An einem
guten Platzchen, das, wie es heisst, richtig
«einschenkte», trifft man in den folgenden Jah-
ren oftmals nur noch auf géhnende Leere.
Kommt noch hinzu, dass unsere Gesellen ziem-
lich unpiinktlich sind. Ein guter Standort wird
ein Jahr darauf genau zur gleichen Zeit wieder
inspiziert, aber keine Pilze weit und breit
(ocrer nur die «falschen»). Eine Woche spdéter —
wieder nichts. Noch spater findet man nur
noch abgeschnittene Uberreste oder total
verwurmte Exemplare — argerlich. Damit ist
ein weiterer, unerfreulicher Charakterzug an-
gesprochen: Die meisten Pilze zeigen sich in
der Regel nur fir eine kurze Periode. Hat man
dann gerade keine Zeit, ist die Saison fir be-
stimmte Arten schon vorbei, ehe sie richtig be-
gonnen hat. Tschiiss — bis zum néchsten Jahr.

Es ist also nicht verwunderlich, wenn die
Menschen schon relativ frilh begannen, Mittel
und Wege zur Zéhmung dieser widerspensti-
gen Geschopfe zu suchen. Mit der Kultivierung
von Pilzen erreichten sie immerhin einen klei-
nen Teilerfolg. Nachdem es in unseren Breiten-
graden rund drei Jahrhunderte lang praktisch
ausschliesslich Champignons waren, die im
grossen Stil geziichtet und verkauft wurden,
hat sich in neuerer Zeit die Palette durch zu-
sdtzliche Arten doch etwas bereichert. Interes-
sant vor allem, dass Pilzbrut relativ einfach
und einigermassen preisginstig erhdltlich ist,
so dass auch eigenen Experimenten nichts
mehr im Wege steht.

Mein erster Versuch in dieser Richtung liegt
schon einige Zeit zuriick. An einem Heiligen
Abend lag unter dem reich geschmiickten
Weihnachtsbaum ein auffallend grosses Paket,

résser als alle andern — und das Beste: Es war
?ijr mich. Unter den leicht neidischen Blicken
der anderen packte ich es neugierig und er-
wartungsfroh aus; und siehe da, es war ein
Pilzzucht-Set fir Braunkappen. Auf der
Kartonverpackung stand irgendwo in farbiger
Schrift, dass diese Pilze dem Steinpilz eben-
birtig seien. Na dann, los! Ich &ffnete die
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Schachtel und zog eine Styroporschale, einen
Sack Erde, einen Sack Stroh und einen Beutel
mit Getreidekérnern, die mit Pilzmyzel iiber-
wachsen waren, heraus. Zuunterst lag noch
ein Zettel, die Gebrauchsanweisung. Ich las
sie flichtig durch und fand sie relativ umstand-
lich geschrieben. Also, zunéchst einmal weg
damit und wieder der Feier gewidmet. — Spa-
ter machte ich dann alles genau so, wie es in
der Anleitung geschrieben stand. Ich weichte
zuerst das Stroh 24 Stunden in Wasser ein,
mischte danach die Pilzbrut darunter, legte
das Gemisch in die Schale und deponierte es
abgedeckt in der Garage. Nach etwa drei
Wochen iberschichtete ich das Gemisch mit
der mitgelieferten Erde und feuchtete das Gan-
ze an (nicht zu nass). Nach weiteren drei Wo-
chen sollten dann leckere Pilze in rauen Men-
gen spriessen. Leider konnte ich zum angesag-
ten Zeitpunkt nicht ein einziges Exemplar ent-
decken. Erst nach einer Ewigkeit wurden zarte
«Knospen», sogenannte Primordien, in der
dunkler Erde sichtbar. Aber anstatt dass sich
daraus kraftige, fleischige Fruchtkérper ent-
wickelt hatten, zeigten sich etwas spater
ganze vier (4) windschiefe, jagmmerliche,
Mitleid erregende Pilzchen: langer, dinner
Stiel, praktisch null Hut (etwa wie eine
Kappchenmorchel). Weiteres Warten und Hof-
fen war vergebens, die Pilze wurden einfach
nur schlaffer und runzeliger. Bevor sie ganz in
sich zusammenfielen, gaben wir sie in die
Pfanne, figten etwas Sa?z und Rahm hinzu und
kosteten gespannt. Welch eine Enttduschung!
Der Geschmack war wasserig und fade und
erinnerte irgendwie an eine Mischung von
Rettich und altem Waschlappen. Auch tadel-
lose Exemplare, die ich spéter zwischen Holz-
héicksel in einer Griinanlage vor einem Ein-
kaufszentrum fand, schmeckten keine Spur
besser, nur penetranter.

Ubrigens berichteten mir Kolleginnen und Kol-
legen von durchaus erfolgreichen Zuchtversu-
chen mit Braunkappen. In Anbetracht des kuli-
narischen Wertes dieses Pilzes stellt sich die
berechﬁgfe Frage, wer denn nun hier Gliick
und wer Pech hatte ...

Uber positivere Erfahrungen mit der Kulti-
vierung von Pilzen berichten die Artikel auf
den Seiten 107, 129 und 136.

Ivan Cucchi
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Chere lectrice, cher lecteur,

Espéces apprivoisées. Beaucoup de
champignons ont une féacheuse propension a
I'inconstance. Nombreuses sont les années ou
ils brillent par leur rareté et méme par leur
absence; les «mauvaises années», n’est-ce
pas, c’est plutét la régle! Si au moins ils étaient
fideles sur leurs stations. Mais non: Sur cette
niotte généreuse, voici que I'année suivante
c'est le désert absolu. De plus, la ponctualité
est loin d’étre leur vertu cardinale: une bonne
station, visitée une année plus tard & la méme
période exactement, est désespérément vide
(ou sinon habitée d’espéces «non désirées»).
Une semaine plus tard, rien du tout. Plus tard
encore, seulement les restes d’un nettoyage
ou des sujets pleins de larves; il faut bien
reconnaitre que c’est rageant! Et puis une
autre singularité rabat-joie: la plupart des
champignons n’apparaissent que durant un
courte période, justement quand on n’a pas de
temps libre, et la saison favorable & telle
espéce est déja passée avant méme d’avoir
vraiment commencé. Au revoir donc, et d
I’année prochaine.

En conséquence, il n’est pas surprenant que
les humains aient depuis longtemps commencé
& chercher la voie et les moyens de
domestiquer ces créatures insubordonnées. lls
ont du reste réussi partiellement a cultiver
certaines espéces. Prés de trois siécles durant,
la seule réussite, sous nos latitudes, fut
pratiquement celle du champignon de Paris,
abondamment  cultivé et commercialisé.
Récemment, |'éventail s’est un peu élargi
d’espéces supplémentaires. Ce qui est surtout
intéressant, c’est qu’on peut obtenir assez
facilement et & prix convenable du «blanc de
champignon», de sorte qu’il devient possible
de conduire des expériences personnelles.

Mon premier essai en la matiére date déja
de quelque temps. Sous notre sapin de Noél
richement enguirlandé et décoré trénait un
gros paquet, le plus volumineux de tous.
Mieux, il était pour moi. Sous des regards un
peu jaloux, je I'ouvris lentement, malgré mon
rythme cardiaque accéléré. La surprise: un set
de culture de strophaires & anneau
rugueux. Uemballage portait, écrite en rouge,
la mention: «Comme des cépes de Bordeaux.»
Le paquet contenait une boite en styropore, un
sac de terre, un sac de paille, un cornet de
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grains de céréale recouverts de mycélium et,
tout au fond, le mode d’emploi assez détaillé
que je lus en diagonale. Je rangeai momenta-
nément le tout: D’abord féter ensemble la
No&l!

Plus tard, je suivis scrupuleusement la notice
d’utilisation. D’abord ramollir la paille dans
I'eau pendant 24 heures, y méler ensuite les
grains de céréale, disposer cet appareil dans
la boite en styropore et la recouvrir. L'ensem-
ble fut déposé dans mon garage durant
environ trois semaines. Il était temps de dépo-
ser la terre livrée sur la paille ensemencée et
d’arroser le tout (pas trop abondamment).
Trois semaines plus tard auraient di appa-
raftre en quantité les délicieux champignons;
malheureusement, pas un seul carpophore a
cette date. Une éternité plus tard apparurent
sur la terre foncée de petits «boutons», les
primordiums. Mais au lieu de se développer
en solides sujets charnus, ils ne produisirent
que quatre (4) misérables et pitoyables
choses tordues, a pieds minces, a cha-
peaux quasi nuls (un peu comme des mitro-
phores). Vaines furent notre aftente et nos
espérances. Les quatre champignons deve-
naient de plus en plus molachus et ridés. Avant
leur totale déchéance, nous les avons apprétés
d la poéle, saupoudrés d'un peu de sel et
agrémentés de créme. En guise de dégusta-
tion, quelle déception! Une saveur fade et
aqueuse, qui rappelait vaguement un
mélange de rave et de chiffon & vaisselle
sale. J'ai essayé aussi des sujets de belle venue
trouvés dans un parc, devant une grande
surface, parmi des copeaux de bois: pas
meilleurs que mes brimEorions, tout au plus
une saveur plus pénétrante encore.

A la vérité, des confréres et des consceurs
m’ont affirmé avoir parfaitement réussi leurs
cultures de strophaires & anneau rugueux. En
considérant la valeur culinaire de cette
espéce, je me demande aujourd’hui encore
qui d’entre nous a eu de la chance et qui a eu
de la poisse ...

Pour plus d'informations sur des
expériences positives dans le domaine de la
culture des champignons, nous renvoyons nos
lecteurs aux pages 108, 134 et 137 du
présent cahier. lvan Cucchi

(Trad.: F. Brunelli)
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