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‘Notiz aus der Provinz

Von Bluemonk

Bald ist mir einmal aufgefallen, dass
meine Partnerin voll auf Pilze abfihrt.
Wenn sie diese wilden, gelben und ge-
ficherten Groflen zu Gesicht bekommt,
da scheint ihr Herz eindeutig hoher zu
schlagen. Thre Augen strahlen und in
ihrem hiibschen Kopf werden schon die
vielfiltigen Zubereitungsarten visuali-
siert. Demzufolge sind etwa ein Drittel
ihrer Facebook-Posts und Shares tolle
Bilder von solchen Ansammlungen von
Pilzen, ausgelegt auf Markttischen oder
in Eimern gesammelt, je bunter je bes-
ser. Zur Regenzeit wachsen viele Pilze
im Wald (Baa), heif$t es, man muss nur
wissen wo.

Eines Tages, mitten im Monsun,
beschlossen sie und ihre Freundin im
Dorf, am nichsten frithen Morgen auf
Pilzsuche im nahen Wald rund um
unseren Waldtempel zu gehen. Wie im-
mer horte ich ihr Aus-dem-Bett-steigen
nicht und war deshalb verwundert, als
sie in meiner Aufwachphase ploezlich
am Bett stand. Sie war ziemlich bleich
und es fehlte die Frohlichkeit nach
einer erfolgreichen Unternehmung. Sie
erzihlte, es wire saukalt gewesen in dem
Wald, und sie hitte wahnsinnige Angst
vor den Geistern gehabt ... und sie
hitten keine Pilze gefunden. Ich brum-
melte so etwas wie ,man gehe auch
nicht in aller Herrgottsfrithe in den
Wald, ohne Friihstiick und in Badelat-
schen®, sie verstand es gliicklicherweise
nicht. Spiter am Morgen brachte dann
ihre Freundin lachend doch noch ein
paar Pilze und sie begannen, mit einem
starken Kaffee aufzuheitern.

Ob selbst gefundene oder auf dem
Markt erstandene, Pilze gehdren bei
uns schon fast zu den Grundnahrungs-
mitteln. Was sie da hinter dem Haus
dann im ,Isaan-Style” mit den Pilzen
zusammenkochen, schmeckt mir zwar
nicht immer. Aber Pilze in Austern-
Sauce gekocht, oder Pilze im Backofen
erhitzt, oder Pilze in allen méglichen
Rahmsaucen mit Gemiise zubereitet,
da schligt auch mein Herz héher. Zum
Gliick weiff meine Partnerin genau
Bescheid iiber die Vertriglichkeit der

Pilze ... und ich lebe immer noch.

Ich war nie ein sogenannter ,Pilz-
ler”, obwohl mich diese ,Friichte des
Waldes“ immer ungemein faszinierten.
Vom Typus her bin ich schon eher der
Sammler als der Jiger, trotzdem war das
Pilzesuchen nie mein Ding. Irgendwie
schaute ich lieber nach oben.

Die Pilze wurden einst als das
,Dritte grofle Reich® der Lebewesen
neben den Tieren (inklusive Mensch)
und Pflanzen bezeichnet. In der Myko-
logie — die Wissenschaft der Pilze — sind
sie interessanterweise enger mit den Tie-
ren als mit den Pflanzen verwandt. Und
da der Mensch ebenfalls zur Gattung
der Tiere gehort, erklire sich der Fuf3-
pilz damit von selbst. Obwohl die Pilze
sesshafte Lebewesen wie die Pflanzen
sind, verhalten sie sich in ihrer Ernih-
rung und Verdauung offenbar cher ani-
malisch: Organische Nihrstoffe werden

mit Enzymen aufgeschlossen, verdaut
und zur Speicherung in Zuckerarten
umgewandelt. Die Pflanzen hingegen
bilden Stirke, keine Zucker. Gribt man
noch etwas tiefer in der Wissenschaft
der Pilze, miisste man gerechterweise
zum Schluss kommen, sie als eine Art
Zwitter zwischen Pflanze und Tier zu
bezeichnen. Was wir heute hierzulande
als Katoey (Ladyboy) kennen, gab’s in
der Evolution demnach schon lange.

Das Faszinierendste aber ist die
Gestalt und die Struktur der Pilze.
Was wir von ihnen im Wald finden,
sind nimlich ,nur®
die Friichte, die
aus dem Boden
schauen. Der ei-
gentliche Pilz bildet
aus mikroskopisch
feinen Fiden ein
ungeheures Netz-
werk — das Myzel
— im Erdreich, im
Holz oder ande-
rem organischen
Gewebe. Es gibt
Baumforscher, die
behaupten, dieses
Netzwerk ermog-
liche den Biumen untereinander zu
ytelefonieren®, also zu kommunizie-
ren. Wahnsinn, man stelle sich das mal
vor, da telefoniert der Ton Mamuang
(Mangobaum) dem Ton Marum
(Moringabaum), ob er denn schon Bie-
nen hitte, die mal schnell riiber fliegen
koénnten, um seine Bliiten zu befruch-
ten ... alles {iber das Pilz-Netzwerk,
das schneller sein soll, als die 150 MBit
unserer kiirzlich erhaltenen Glasfaser-
Leitung.

Die Pilze bilden so mit den Biu-
men eine Symbiose des natiirlichen
Uberlebens, in einer fiir den Menschen
schier unvorstellbaren Dimension. Was
der Baum fallen lisst, wird zur Nah-
rung der Pilze, diese wiederum entzie-
hen dem Boden giftige Schwermetalle
wie Blei, welche sie fiir ihre unter-
irdischen Leitungen verwenden, womit
die Biume dann wieder untereinander
Informationen austauschen. Wenn ich
dabei an den Menschen denke, welcher
die Symbiose mit den Biumen und
der Natur so ziemlich verloren und
mit seiner mobilen Kommunikation
irgendwie aufs falsche Pferd gesetzt
hat ... Schwermetalle sind iibrigens
Gift fiir die Biume, die Pilze kénnen
damit aber gut leben und speichern sie
auch in ihren Friichten. Deshalb sind
die Pilze im Industriezeitalter unbe-
merkt etwas schwerer geworden, aber
das bemerkt der Mensch wie gewohnt
nicht und verwundert sich iiber seine
bleischweren Knochen und seine oft
bleierne Miidigkeit.

Neben der Tatsache, dass Pilze
(Fungi) mit ihrem hohen Fasergehalt
fiir meine cher fleischarme Erndhrung
wichtig sind, gibt es fiir mich auch ein
~fungisches® Schliissel-Erlebnis der be-
wusstseinserweiternden, besonderen
Art. Es geschah auf der Insel Bali vor
40 Jahren.
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Es war diese wunderbare Zeit, wo
wir mit Rucksicken staunend durch
die exotischen Linder zogen, iiberall
hingen blieben, uns von Neugierde trei-
ben lieflen und das als ,floating-slow-
travelling® bezeichneten; Castaneda’s
und Leary’s und Steinbeck’s und
Tolkien’s Biicher reinzogen, an unbe-
rithrten Strinden mit den Fischern sa-
Ben und aus Papaya-Blittern Chillums
bauten. Eine herrliche Zeit. Unsere
kleine Bambushiitte lag etwas abseits im
Dschungel. Auf dem Weg zum Strand
wanderten wir durch die Mushroom
Lane (Pilzgasse), ein kleines Strifichen
mit diesen typischen Lokalen links und
rechts. Die Schilfdicher knisterten in
der Sonne, die Stiihle und Tischchen

aus Bambus oder Rattan waren immer

verwaist.

Eines Tages
kam der grofle
Regen, am nichs-
ten Tag waren
die Lokale in der
Mushroom Lane
bis auf den letz-
ten Platz besetzt.
Es gab Pilzsuppe
oder Pilz-Omelett
aus diesen kleinen
grau-bliulichen
Zauber-Pilzen,
die iiber Nacht
in Balis Wildern
gewachsen sind.
Und die hatten es in sich! Wissenschaft-
lich gesehen sind es Psilocybin-haltige,
halluzinogene Pilze der sogenannten
psychoaktiven Pilzgruppe. Das inter-
essierte mich damals zwar wenig, als
ich den ganzen Nachmittag in unse-
rer Hiitte lag und die Bambuswinde
anstarrte. Da lief nimlich Kino vom
feinsten, Farbexplosionen, intergalakti-
sche Wesen trieben es von einer Ecke
in die andere, die Fantasie iiberschritt
jegliche Grenzen. Dann kam der Son-
nenuntergang am Strand, das war in
Bali schon immer ein Schauspiel der
besonderen Art. Aber was nun da ablief,
war psychedelische Kunst auf hochstem
Niveau, da wire sogar der Schweizer
Erfinder des LSD, Albert Hofmann
aus dem Aargau, vor Neid erblasst.
Der Trip dauerte volle 24 Stunden,
zum Gliick hatten wir damals alle Zeit
dieser Welt.

Diese Pilzsorten der Gattung der
»Kahlkopfe® gibt es iibrigens auf der
ganzen Welt, in den Alpenlindern
wachsen sie gerne auf den gut gediing-
ten Kuhwiesen in der Nihe der Kuh-
fladen und werden in Osterreich sogar
als ,narrische Schwammerln“ gehan-
delt, selbstverstindlich nicht ganz offi-
ziell. Und es gibt sie selbstverstindlich
auch hier in Thailand, habe ich kiirzlich

gelesen!

Seither sinniere ich etwas dariiber
nach, ob die gegenwirtigen, weltweiten
politischen Psychosen vielleicht etwas
mit diesen halluzinogenen Pilzen zu tun
haben koénnten. Vielleicht haben die
Pilze an sich als drittgrofite Macht der
Natur einen enormen politischen Ein-
fluss, ist mir doch aufgefallen, dass ich
weiter oben Sitze wie ,,. .. die Pilze wur-
den einst als das ,Dritte groffe Reich
der Lebewesen ...“ oder ,,... diese Pilz-
sorten der Gattung der ,Kahlkopfe!
...“geschrieben habe. Irgendwie etwas

verwirrende Schliisse, denen ich wohl
mit einer Pilzsuppe begegnen sollte.

Mitten im Dschungel des Nord-
ostens leben sie, das Pilzziichter-Ehe-
paar, sic Thai — er Schweizer. Ein gemiit-
liches Hiuschen umzingelt von vielen
Biumen, Ansammlungen von michti-
gen verholzten Grisern (Bambus) und
vier Pilz-Gewichshiusern. Ein Bild der
Gemiitlichkeit ist es, wenn er in der
zur Natur hin offenen Kiiche am Tisch
sitzt, die immerzu dampfende krumme
Tabakpfeife im rechten Mundwinkel.
Dort, in seinem Laptop, entstehen Be-
rechnungen, Statistiken und Strategien,
welche die Pilz-Produktion seiner Frau
unterstiitzen sollen. Nach zwei Jahren
sei klar, ohne diese Planungen sei eine
erfolgreiche Produktion nicht zu erzie-
len, Pilze im grofleren Stil zu ziichten
sei namlich héchst anspruchsvoll. Das
Ringen mit Ungeziefer, Bakterien,
Schimmelpilzen, Temperaturen und
Luftfeuchtigkeit, optimale Bewisse-
rungsstrategien und die Herstellung des
Nihrbodens fiir das Pilzwachstum habe
ihnen seit Beginn kaum mehr Freizeit
gelassen.

Das Resultat ist beeindruckend. In
den vier Pilzhdusern liegen 20.000 soge-
nannte Gongs in Gestellen. Die Nihr-
mischung (Substrat) wird in Plastik-
sickchen gefiillt (Gong) und vorne mit
einem speziellen Verschluss versehen,
dort wachsen ca. 2-3 Monate nach dem
Impfen mit dem Pilz-Myzel die Friichte
heraus. Der Substrat-Mischer, die Ab-
fiilllmaschine und die Sterilisations-
anlage befinden sich in einem Neben-
gebiude. Und alles lduft Bio und ohne

Schwermetalle!

Die gekochten, mittelgrofSen und
weiflen Pilze schmecken herrlich! Das ist
der Augenblick, wo die Friichte der har-
ten Arbeit ein strahlendes Licheln auf
die Gesichter der Pilzziichter zaubern,
als wie wenn die Pilze vielleicht doch
eine winzige Spur eines Halluzinogens

.. aber nein, es ist die Freude iiber die
kleinen Erfolge, die sich mittlerweile
einstellen. Er meint verschmitze, sie
wiirden natiirlich nicht jeden Tag Pilze
essen, sonst wiirden diese ihnen mit
der Zeit noch zur Nase und den Ohren
herauswachsen ... zum Gliick gibt es
im Isaan mittlerweile geniigend Quel-
len, auch als Online-Versand, um die
Zutaten fiir eine wihrschafte Schweizer-
Kiiche zu beschaffen.

Wir fahren jeweils mit einem gro-
flen Sack voller Pilze nach Hause und
freuen uns auf die schmackhaften Pilz-
gerichte, die da in den folgenden Tagen
auf den Tisch kommen, selbstver-
stindlich im Isaan- und Farang-Style.
Mittlerweile halte ich die Augen nach
Pilzen in der Natur und in unserer Um-
gebung offen. Plétzlich sprieffen welche
in der Nihe unseres Komposts, in den
schattigen Ecken unter den Gebii-
schen, am Fufle des Bambus in unserer
Reis-Farm ... wir bewundern sie, wir
erfreuen uns an ihnen und lassen sie ste-
hen, damit sie ihren symbiotischen Auf-
trag erfiillen mégen. Aber sollten doch
einmal diese kleinen Grau-bliulichen
hervorsprieflen, wire ich wohl nicht
abgeneigt, ein Déja-vu mit Castaneda’s,
Leary’s, Steinbeck’s und Tolkien’s far-
benprichtigen Zeiten an den Winden
zu versuchen ...



