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Franz Duttwiler, Rheinfelden,
zum 80. Geburtstag.

Silvia Tschudi, Zeiningen,

zum 70. Geburtstag.

Goldene Hochzeit (50 Jahre)
Erich und Johanna Brigitta
Kramer, Wil.

Die Neue Fricktaler Zeitung
gratuliert herzlich.

Gesundheitsforum
verstarkt seinen
Stiftungsrat

Mahmut Akkaya ist neues Stiftungs-
ratsmitglied. Foto: zVg
RHEINFELDEN. Anlasslich der Stif-
tungsratssitzung vom 26. August
hat der Stiftungsrat des Gesund-
heitsforum einstimmig Mahmut
Akkaya als neues Stiftungsratsmit-
glied fur die laufende Amtsperiode
bis 2023 gewahlt. Mahmut Akkaya,
Assistenzarzt innere Medizin an
der Klinik Barmelweid, wohnhaft
in Rheinfelden, konnte bereits vor
dieser Wahlsitzung in die Arbeit
des Gesundheitsforums reinschnup-
pern und moéchte sich nun aktiv fur
die Gesundheitsférderung in Rhein-
felden vermehrt engagieren. «Mit
Mahmut Akkaya kénnen wir unsere
medizinische Kompetenz bestens
verstarken und fordern gleichzeitig
die Diversitat unseres Gremiums»,
halt Béa Bieber, Prasidentin des
Gesundheitsforums fest. Ebenso
beginnt mit seiner Wahl die Umset-
zung der langfristigen Personal-
planung im Stiftungsrat. (mgt)
www.gesundheitsforum-rhf.ch

Einwandfreies
Trinkwasser

WEGENSTETTEN. Dem neusten
periodischen Untersuchungsbericht
des Kantonalen Amts fur Verbrau-
cherschutz kann entnommen wer-
den, dass das Wasser der Wegen-
stetter Trinkwasserversorgung nach
wie vor von sehr guter Qualitat ist.
Die durchgefuhrten mikrobiolo-
gischen Untersuchungen entspre-
chen den Anforderungen an Trink-
wasser gemass der Hygienever-
ordnung. Auch die physikalischen
und chemischen Kontrollen gaben
zu keinen Beanstandungen Anlass.
Das Wegenstetter Trinkwasser wird
vor der Einspeisung ins Netz mittels
UV-Desinfektion behandelt. (mgt)
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In dritter Generation leitet
Thomas Suter den Familien-
betrieb Fricktaler Bio-Pilze.
Auf den Fricker Familien-
betrieb wirkte die Corona-
Pandemie in unerwarteter
Weise ein. Auf der einen
Seite war das Beschaffen
von Verpackungsmaterial
wegen Rohstoffknappheit
zwischendurch erschwert.
Andererseits konnte der
Handel von Champignons
nicht genug kriegen.

Matthias Reimann

FRICK. Schon beim Betreten des Be-
triebsgebédudes liegt ein unverkenn-
barer Pilzgeruch in der Luft. Emsig
karren Mitarbeitende Kiste um
Kiste erntefrischer Champignons
zu den Ernterdumen. 1971 kaufte
Rudolf Suter den Produktionsbetrieb
und legte den Grundstein zum Fri-
cker Familienunternehmen Suter
Champignons AG. 21 Jahre spéter
iibernahm Daniel Suter den Betrieb
von seinem Vater. Er baute die Pro-
duktionsfliche allmédhlich auf die
heutige Griosse von 1500 Quadrat-
metern aus. Sein Sohn Thomas ab-
solvierte zwei Berufslehren als Er-
satzteillagerist und Automonteur,
trat danach aber in den elterlichen
Betrieb ein und bildete sich zum
Fachmann Unternehmungsfithrung
weiter. 2010 iibernahm er die Pro-
duktionsleitung und seit 2014 ist
Thomas Suter Geschiiftsfiithrer. An-
fang 2021 wurde die Fricktaler
Bio-Pilze GmbH gegriindet. Mit der
Zertifizierung von Bio-Suisse ausge-
stattet, produziert Suter mit seinem
Team von 25 Mitarbeitenden weisse
und braune Bio-Champignons. Diese
Familiengeschichte zeigt, dass Pilze
und die Suters fest zusammenge-
hoéren.

lhre konigliche Majestat

Champignon ist der franzosische
Allgemeinbegriff fiir Pilz. Champig-
nons, wie wir sie heute aus dem
Supermarktregal kennen, wurden
erstmals im 17. Jahrhundert am Hof
des franzdsischen Konigs Louis XIV
geziichtet. Heute ist das bescheidene
Nachtschattengewéchs der weltweit
am héufigsten verkaufte Zuchtpilz.
Obwohl die weisse Sorte oft als edler
eingestuft wird, schdtzen Kenner die
braunen Cousins: «Es gibt Konsu-
menten, die sagen, dass die braunen
Champignons aromatischer schme-
cken als die weissen» sagt Thomas

Der Herr der Pilze

Vom Automonteur zum Bio-Farmer

Thomas Suter ist der Fricker «Herr der Pilze».

Suter. «Aber ich weiss es selbst
nicht, denn ich esse weder die einen
noch die anderen. Ich mag Pilze
nicht», fiigt er mit Augenzwinkern
an.

Mit einer Kapazitit von gut 300
Tonnen pro Jahr zéhlt der Fricker
Betrieb zu den mittelgrossen Produ-
zenten auf dem Schweizer Bio-Pilz-
markt. Die konsequente Ausrich-
tung auf Bio-Standards erfolgte
wohliiberlegt. Der Bio-Pilzanbau
erfordert viel Infrastruktur, grosse
Kapazitdten und bedingt gleichzeitig
einen sehr hohen Personalbedarf.
«Selbst mit den ehemals konventio-
nellen Anbaumethoden haben wir
schon seit Jahrzenten ohne jegliche
Pflanzenschutzmittel gearbeitet»
sagt Suter beim Rundgang und fiigt
an: «Der Bedarf des Lebensmittel-
handels nach einem hochqualita-
tiven Bio-Produkt ist in den letzten
Jahren deutlich angestiegen. Dies
bestirkte uns im Entscheid, den Be-
trieb 2021 vollstdndig auf Bio um-
zustellen.»

Pilze sind cool

Wochentlich treffen 25 Tonnen
Substrat aus Holland ein. Dieser vor-
bereitete Ndhrboden besteht aus
Stroh und Hiihnermist. Der mit
Pilzsporen durchsetzte Kompost ist
von Bio Suisse zertifiziert. Zu Be-
ginn jedes Anbauzyklus wird das
Substrat in zwanzig Zentimeter ho-
he und etwa einen halben Quadrat-
meter grosse Metallwannen abge-
fillt. Auf diese Grundlage kommt
noch eine Schicht Deckerde mit Tor-

fanteilen, die anschliessend gewiis-
sert wird. «Pilze brauchen am An-
fang sehr viel Feuchtigkeit» sagt
Suter und erkldrt weiter: «In der
ersten Phase des Anbaus halten wir
die die Luftfeuchtigkeit in den Pro-
duktionsrdumen bei 90 bis 92 Pro-
zent. Im Verlauf der Wachstumspha-
se reduzieren wir sie allméhlich.»
Der Wassergehalt von Champignons
kommt dem einer Melone dhnlich. Sie
bestehen zu 93 Prozent aus Wasser.

«Mit einer Klimaanlage regulie-
ren wir sowohl die Feuchtigkeit,
Temperatur und den Frischluft-
anteil in den Produktionsrdumen»
erldutert Suter. Werden nach etwa
einer Woche die Luftfeuchtigkeit und
der CO2-Gehalt reduziert und der
Sauerstoffanteil erhoht, zieht sich
das heranwachsende Pilzgeflecht
(Mycel) zusammen und Ansétze von
Fruchtkorpern (Primordien) werden
gebildet, daraus wachsen, bei op-
timalen Bedingungen, die Frucht-
korper heraus.

Champignons sind geniigsam; als
Nachtschattengewéchs bendétigen sie
kein Licht. Sie sind auch cool, denn
eine stetige Umgebungstemperatur
von etwa 16 Grad reicht aus. Und mit
ihrem Wachstum fackeln Champig-
nons nicht: nach sechzehn bis sieb-
zehn Tagen sind sie erntebereit.
Nach weiteren sieben Tagen erfolgt
eine zweite Ernte, danach werden
die Pflanzwannen geleert, gewa-
schen und mit einem biologischen
Desinfektionsmittel behandelt. «Das
verbrauchte Erdreich und die Pilz-
abschnitte kompostieren wir» weist

Foto: Matthias Reimann

Suter auf grosse Erdhaufen hinter
dem Betriebsgebdude hin. «Dieser
Kompost wird anschliessend in der
Landwirtschaft wieder ausgebracht.
Durch diesen schonenden Umgang
mit Ressourcen besteht ein geschlos-
sener Kreislauf.»

Corona als Wachstumsbeschleuniger
Seit eineinhalb Jahren dominiert
Corona vieles. Die Pandemie fiihrte
auch bei den Suters zu Stirnrunzeln:
«Obwohl wir keine mechanische
Produktionswerkstétte haben, die
auf Rohstoffe angewiesen ist, beka-
men wir Engpésse zu spiiren. Plotz-
lich waren Karton fiir unsere Ver-
packungsbehiltnisse und die Folien
zum Einschweissen der Pilz-Ver-
packung Mangelware» blickt Suter
auf vergangene Monate zuriick.
Auf der Nachfrageseite hingegen
wurde die Fricktaler Bio-Pilz GmbH
regelrecht iiberrannt. «Wir erlebten
Phasen, wihrend denen die Nach-
frage des Marktes unsere Tages-
produktion iiberstieg» blickt Suter
auf das Friihjahr 2020 zuriick. Da-
mals fiihrte die Kombination von
geschlossenen Grenzen und Restau-
rants fiir Schweizer Lebensmittel-
produzenten zu einem markanten
Nachfragesog. «Dass Herr und Frau
Schweizer plotzlich den heimischen
Herd wiederentdeckten, bescherte
uns einen veritablen Boom.» Fiir
Thomas Suter hat die Pandemie
nicht nur negative Seiten: «Fir

uns ist es ein Fall von Glas halb voll»
fiigt der Fricker Herr der Pilze
schmunzelnd an.
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