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Die Christine Piffaretti ist 
als Pilzkontrolleurin im GZ 
Roos in Regensdorf für die 
Furttaler und andere Ge· 
meinden zuständig. Dort und 
beim Pilzverein Zürich gibt 
sie Tipps für Sammler. 

BETTINA STICHER 

REGENSDORF. <<Mit einem sol­ 
chen Ansturm habe ich nicht ge­ 
rechnet», sagt die Pilzkontrol­ 
leurin Christine Piffaretti. Etwa 
15 Leute statt der erwarteten 
drei bis vier seien letzten Sonn­ 
tagabend zur Kontrolle in Re­ 
gensdorf gekommen. «Nicht nur 
die Anzahl der Leute war hoch, 
vor allem auch die der Pilze», 
so die Rümlangerin, die seit 
17 Jahren nebenberuflich als 
Pilzkontrolleurin in verschiede­ 
nen Gemeinden tätig ist, seit ei­ 
nigen Jahren in Regensdorf. 
Zum Glück habe sie Unterstüt­ 
zung von einem Pilzkontrolleur­ 
kollegen gehabt. Dennoch sei 
wenig Zeit für die einzelnen 
Sammler geblieben. 
Piffaretti führt im GZ Roos ab­ 
wechselnd mit Andreas Preuss 
zwischen August und Oktober 
am Mittwoch- und Sonntag­ 
abend die Pilzkontrollen durch. 
Angeschlossen sind die Furtta­ 
ler Gemeinden Boppelsen, 
Buchs, Dällikon, Dänikon, Hüt­ 
tikon, Otelfingen und Regens­ 
dorf sowie Rümlang und mit 
Dielsdorf und Niederhasli zwei 
weitere Unterländer Gemein­ 
den. 

Bisher zu heiss und trocken 
AmSonntag,11.September,war 
nach der Schonzeit vom 1. bis 
10. das erste Mal wieder Kon­ 
trolle. Dass sie dennoch nicht 
viele Sammlerinnen und Samm­ 
ler erwartete, hänge damit zu­ 
sammen, dass die Pilzsaison bis­ 
her in der Region wegen der Hit­ 
ze und Trockenheit nicht gut ge­ 
wesen sei, erklärt Piffaretti. Am 
Sonntagnachmittag sei sie noch 
durch den Rümlanger Wald spa­ 
ziert und habe nur wenige Pilze 
gesehen. << Wenn es aber nun mit 
dem Wetter so weitergeht, kann 
es auch im Unterland noch eine 
gute Saison geben.>> Was man 
bereits sagen könne, ist, dass es 
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Christine Piffaretti gibt den 
Sammlern, die zu ihr in die Pilz­ 
kontrolle ins GZ Roos kom­ 
men, Sammeltipps: 

Ganzen Pilz mitbringen 
Immer den ganzen Pilz mit­ 
bringen, auch die Stilbasis. 
Diese sei wichtig für die Be­ 
stimmung der Pilzart. «Am 
vergangenen Sonntag kam je­ 
mand, der die Basis der Cham­ 
pignons weggeschnitten hat. 
IhnhabenwirmitdemVelozu­ 
rück an den Fundort ge­ 
schickt, welcher zum Glück in 
der Nähe lag, um die Basis zu 
holen.>> Das Resultat: «gute, 
essbare Champignons». 

Luftdurchlässige Behälter 
Die Pilze müssen in luftdurch­ 
lässigen Behältern (zum Bei­ 
spiel ein Korb) gesammelt 

werden und nicht zu lange der 
Hitze ausgesetzt sein. <<In 
einem Plastiksack bildet sich 
Hitze und Kondenswasser und 
die Pilze verderben schnell. 
Man muss sich das vorstellen, 
wie wenn man mit einem ro­ 
hen Schweineschnitzel spazie­ 
ren geht - das Fleisch ver­ 
dirbt sehr schnell bei falscher 
Lagerung.>> 

Pilze schon im Wald trennen 
Die Pilze müssen schon im 
Wald, wenn möglich, nach Sor­ 
ten getrennt werden. «Einmal 
kam jemand mit einem Sack 
voll Champignons, die bereits 
zersplittert waren. Mittendrin 
war ein weisser Knollenblät­ 
terpilz, der gerne mit Champi­ 
gnons verwechselt wird. Da 
man nicht bei jedem Pilzfrag­ 
ment wusste, zu welchem Pilz 

es gehört, musste ich den gan­ 
zen Sack entsorgen.>> 

Pilze kühl lagern 
Die Pilze müssen kühl gela­ 
gert werden, am besten im 
Kühlschrank. «Schon viele Pil­ 
ze, die ich mir bei der Kontrol­ 
le angeschaut habe, waren 
durch falsches Lagern verdor­ 
ben.>> 

Pilzsorten und Baumarten 
Genaue Standorte, wo man 
zum Beispiel Steinpilze fin­ 
det, verrät die Pilzkontrolleu­ 
rin natürlich nicht. «Aber ich 
kann den Leuten erklären, 
welche Pilzarten man unter 
welchen Bäumen findet. Den 
gelben Birkentäubling zum 
Beispiel in der Nähe von Bir­ 
ken oder die Krause Glucke 
bei Föhren.>> (sti) 
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dieses Jahr eine sehr hohe Di­ 
versität, also viele verschiedene 
Pilzarten, gebe. 
Die Unterländer «Pilzler» zog 
es letzte Woche offensichtlich in 
die Höhe. Dort werde man im 
Moment eher fündig, weiss die 
Pilzkontrolleurin, die selber in 
ihren Ferien im Tessin gesam­ 
melt hat. Mit der Zeit erkenne 
man an der Art der Pilzkombi­ 
nation, wo die Leute waren. 
«Am Sonntag kamen viele aus 
dem Schwarzwald oder aus dem 
Bündnerland zurück.>> 
Mitgebracht haben ihre Kun­ 
den gemäss der Kontrolleurin 
vor allem Steinpilze, «Rotfüess­ 
li>> (Rotfussröhrlinge), Wiesen­ 
champignons, Goldröhrlinge, 
diverse Täublinge, flockenstieli­ 
ge Hexenröhrlinge und Perlpil­ 
ze. «Wir wissen nie, wie viele 
Sammler kommen und mit wel­ 
chen Funden.>> Das mache die 
Arbeit spannend, so Piffaretti. 

unterschiedliche Bedürfnisse 
Pro Person und Tag dürfen die 
«Pilzler» maximal ein Kilo Spei­ 
sepilze ernten. Wenn eine gan­ 
ze Familie sammle, kämen 
schnell fünf Kilo zusammen, 
weiss sie aus Erfahrung. An die 
Beratung stellen die Kunden der 
Pilzkontrolleure so unterschied­ 
liche Ansprüche, wie es Pilze 
gibt. «Die einen kommen und 
wollen wissen, welche Pilze sie 
essen können und welche nicht, 
und gehen dann sogleich wie­ 
der», erzählt die Pilzkontrolleu­ 
rin. Andere kämen mehr, um zu 
reden, als um über die gefunde­ 
nen Pilze zu diskutieren. << Wie­ 
der andere sammeln nur be­ 
stimmte Arten, immer diesel­ 
ben, zum Beispiel Hallima­ 
sche.>> Dann gebe es noch die 
sehr Interessierten, die alles wis­ 
sen wollen, auch über die nicht 
essbaren Pilze, die sie aus Ver­ 
sehen mitgebracht haben. 
Darunter sind laut Christine Pif­ 
faretti einige Stammkunden, 
welche seit Jahren immer wie­ 
der die Pilzkontrolle aufsu­ 
chen. Interessierten rät sie auch, 
in den Verein für Pilzkunde Zü­ 
rich zu kommen, wo sie Mit­ 
glied ist. Die Vereinsmitglieder 
treffen sich jeden Montag von 
20 bis 22 Uhr im Hotel Land­ 
hus in Zürich-Seebach. 
www .p ilzverein- z uerich. eh 
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