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Pilzernte — Ubung macht die Qualitat

(GMH/BDC) Pilze pflicken ist doch einfach! Wer Pilzpflickerin-
nen — meist sind es Frauen — und Pflickern bei der Arbeit im
Champignonbetrieb zusieht, kdnnte auf diese Idee kommen.
Aber véllig falsch. Pilze pflicken ist ein komplexer Prozess, bei
dem es um Erfahrung, Konzentration und Feingefuihl geht.

Bildnachweis: GMH/BDC

Bildunterschrift: Pilzernte: Eine Frage von Erfahrung, Konzentration und
dem sicheren, aber sanften Griff.
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Welche Exemplare auf dem Champignon-Kulturbeet sind ernte-
reif? Schon grof3 genug oder noch zu klein, genau richtig ge6ff-
net oder noch zu sehr geschlossen? Vom Nachbarpilz bedrangt
und verformt? Die schiere Masse der unterschiedlich weit entwi-
ckelten weil3en oder beigebraunen Fruchtkdrper irritiert das Au-
ge. Da heif3t es, sehr genau schauen, blitzschnell abwéagen. Nur
gleichmaRige Qualitat darf in der Schale landen. Sonst gibt es
Reklamationen.
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Der richtige Griff ist wichtig, nicht zu zart, nicht zu fest, damit es
keine Druckstellen oder gar Verletzungen gibt. Nur an zwei Stel-
len am Hut wird der Pilz berthrt und dann kommt der richtige
Dreh, um die Pilze vom Mycel, dem Wurzelgeflecht der Pilze, ab-
zulésen. Sammler von Wildpilzen wissen, wie wichtig es ist, den
Pilz richtig abzuldsen, denn wird das Mycel beschadigt, entwi-
ckeln sich die nachfolgenden Pilze nicht mehr richtig. Im
schlimmsten Fall sterben ganze Teile des Mycels ab — in der Na-
tur ein Schaden fir den Wald, im Champignonbetrieb ein wirt-
schaftlicher Verlust.

Drei Pilze landen in einer raschen Folge von Pfliickbewegungen
nacheinander in der Hand, erfahrene Pflickerinnen schaffen so-
gar vier. Ohne die sanfte Beruihrung der Hite zu verandern, wird
die Hand gedreht, sodass die Stielenden nach oben zeigen. Ein
rascher Schnitt trennt den Wurzelansatz mit den Substratresten
ab, dann geht es direkt in die Schale - aber nicht kreuz und quer,
sondern Hite nach oben, Stiele nach unten. So gibt es die we-
nigsten Bertuhrungen zwischen den einzelnen Pilzlagen und es
bleibt gentigend Luft dazwischen, damit die Fruchtkérper atmen
und verdunsten kdnnen. Ganz ohne weitere Berihrungen wird
die volle Schale umhiillt, geht in die Kiihlung und landet spates-
tens am nachsten Tag im Supermarkt.

Bis zu 25 kg Pilze schaffen erfahrene Pfliickerinnen und Pfliicker
pro Stunde. Noch komplexer ist der Erntevorgang bei Arten wie
den Austernseitlingen, die konsolenartige Wuchsstrukturen ent-
wickeln und trotzdem mit so wenigen Beriihrungen wie irgend
mdglich in der Verkaufsschale landen missen. Ob Champignons
oder Austernpilze, hier wie dort werden neue Pfliickerinnen und
Pfliicker rund zwei Wochen lang geschult, bis sie die Technik ei-
nigermafden beherrschen. Aber bis zur erfahrenen Pfllickkraft
dauert es etwa ein halbes Jahr, erst dann sind rasches Erken-
nen, richtiger Griff und vor allem die ausdauernde Konzentration
Routine geworden. Eine Maschine fir die Ernte von Pilzen gibt
es daher bis heute nicht, zu komplex ist der Erntevorgang, als
dass sich eine einheitliche Steuerung programmieren liel3e.

Viele weitere interessante Informationen und Rezepte zu Spei-
sepilzen finden Sie auf der Website www.gesunde-pilze.de.
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