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Vorwort

Hallo und herzlich willkommen zu diesem Ratgeber. In den
folgenden Kapiteln uber das “Zuchten von Pilzen” erfahren
Sie alles, was Sie fur einen erfolgreichen Anbau wissen
mussen. Welche Pilze lassen sich besonders leicht
anbauen? Wie sieht es mit geeigneten Nahrboden aus oder
wie kann ich Pilzanbau und Pflanzenanbau kombinieren?
Auf diese Fragen mochte ich Thnen sehr gerne Antworten
geben, damit Sie im Anschluss auch bestmoglich mit
Wissen versorgt sind.

Erfahren Sie alles uber die Welt der Pilze, welche Arten es
uberhaupt gibt und welche Eigenschaften die
unterschiedlichen Pilze besitzen. Ich wunsche Thnen viel
Freude beim Lesen und eine allzeit gute Ernte!



Einleitung

Der Geschmack und die gesundheitlichen Vorteile beim
Verzehr von Pilzen sind mittlerweile weltweit bekannt. Fur
viele Menschen gehoren Pilze regelmaldig auf den
Speiseplan und auch die Vielfalt an Pilzgerichten ist enorm
grols. Wer diese schmackhaften Gewachse gerne und oft
isst, der sollte sich einmal uberlegen, ob ihm eine eigene
Pilzzucht vielleicht gefallen konnte.

Neben den praktischen Vorteilen wie den geringeren
Kosten beim Eigenanbau und der Spontanitat bei der Ernte
sind selbst gezuchtete Pilze frei von Schadstoffen. Viele
Pilzsammler wissen, dass wilde Pilze oft Spuren von
Schwermetallen wie Quecksilber oder Cadmium enthalten
konnen und auch weiteren Umwelteinflussen wie
Autoabgasen ausgeliefert sind. In einigen Teilen
Suddeutschlands konnen Pilze sogar mit radioaktivem
Casium belastet sein, weshalb es zwar nicht
ausgeschlossen ist diese Pilze zu sammeln, aber auch als
nicht ratsam gilt.

Da Pilze keine Photosynthese im eigentlichen Sinne
betreiben konnen, zahlen sie nicht zu den herkommlichen
Pflanzen. Pilze beinhalten kein Chlorophyll, sondern leben
von absterbenden organischen Substanzen. Bezeichnet
werden sie somit als Saprophyten (von griechisch , sapros”
= ,in Faulnis ubergehend, verfault” und griechisch
,phyton“ = ,Gewachs”). Viele Arten der Pilze konnen eine
Symbiose mit dem Feinwurzelsystem von Pflanzen
eingehen, vorzugsweise mit Baumen, wie beispielsweise
der bekannte Steinpilz. Diese Lebensweise nennt sich
Mykorrhiza (altgriechisch ,,n0knc¢ mykes” = ,Pilz” und



,plCa rhiza” = ,,Wurzel”). Der Grof3teil aller Pflanzen
weltweit geht diese Symbiose mit Pilzen ein.

Wahrend Pilze in unseren Regionen hauptsachlich wegen
ihres Geschmacks gesammelt, geerntet und verzehrt
werden, gelten sie in Japan und China schon lange sogar
als Heilmittel. Durch den Inhaltsstoff ,Ergosterin®, ist
beispielsweise der Shiitake Pilz ein optimaler Lieferant fur
das wichtige Vitamin D. Das macht ihn unter Vegetariern
besonders beliebt. Generell sind alle Pilze reich an
Vitaminen, essenziellen Fettsauren sowie Mineral- und
Spurenelementen und die heilende Wirkung, die ihnen
nachgesagt wird, ist sehr vielseitig.

Erfahren Sie hier nun mehr daruber, wie Sie Pilze im Haus
sowie im Garten zuchten konnen, welche Materialien sich
zur Zucht eignen und fur welche medizinischen Zwecke sie
heute eingesetzt werden konnen. Bekommen Sie einen
Uberblick dariiber, wie sie sicher eine gute Ernte erzielen
konnen. Jetzt kann es los gehen.



Pilze selbst anbauen und
zuchten

Viele Menschen betreiben Eigenanbau mit grofSer Freude.
Im Bereich der Obst- und Gemusepflanzen sowie der
Krauter ist dies mittlerweile auch keine Seltenheit mehr.
Wer seinen Anbau gern erweitern mochte und ein Freund
der Pilze ist, fur den bietet sich auch das Zuchten von
eigenen Pilzen an. Pilze, die Sie selbst anbauen, sind frei
von Schadstoffen und garantiert frisch. Pilzkulturen sind
zudem ganzjahrig moglich und recht pflegeleicht in der
Handhabung.

Info-Box

Pilze konnen Sie bequem im
eigenen Garten anbauen, aber
auch das Anlegen von Pilzkulturen
im Haus ist machbar!

Es gibt eine Vielzahl an Pilzen, die Sie selbst anbauen
konnen. Grundsatzlich eignen sich dafur Kulturen auf
vorgefertigtem Pilzsubstrat, Holz oder Stroh. In jedem Fall
sollte der Nahrboden fur die jeweilige Art geeignet sein.
Begonnen wird das Ganze zunachst als lebende Pilzkultur
auf einem Tragermaterial, aber zur detaillierten
Durchfuhrung spater mehr. Wichtig ist, dass die Kulturen
immer gut feucht gehalten werden. Einige Pilze wie
beispielsweise Austernpilze wachsen sehr schon auf
Hochstammen. Andere wiederum fuhlen sich in Kaffeesatz
wohl, dazu gehort der Krauterseitling. Das Substrat sollte
den Anspruchen der jeweiligen Pilzsorte angepasst sein.



Pilz-Bruten, auch Pilzsaat genannt, gibt es in
unterschiedlichen Formen, dazu gehort die Dubel- oder
Stabchen-Brut, die Substrat-Brut oder die Korner-Brut.

Nicht jede Brut ist fur jede Pilzart geeignet, womit das
Auswahlen der richtigen Brut der erste Schritt fur eine
erfolgreiche Zucht ist. Die Brut wird anhand ihrer Form
erkannt. So hat die Korner-Brut ihr Pilzgeflecht, also das
Myzel, um Korner gesponnen. In diesem Fall dienen die
Korner als Nahrungsquelle. Das Myzel kann jedoch auch
komplett durch ein Holzstuck hindurchfuhren wie es bei
der Dubel-Brut der Fall ist. Jede Brut kann jedoch etwa ein
Jahr lang aufbewahrt werden und vertragt Temperaturen
von 2 °C bis 12 °C. Anschlielsend sollte sie verarbeitet
werden.

Damit die Brut frei von Schadstoffen bleibt, sollten Sie Thre
Hande vor dem Kontakt grundlich waschen. Bakterien oder
Schimmelpilzsporen konnen die Brut infizieren und die
ganze Kultur zum Absterben bringen. Die Hygiene ist bei
der Pilzzucht sehr wichtig.

Wurde das Tragermaterial erfolgreich geimpft (also mit
dem jeweiligen Pilz bestuckt), entsteht an der Oberflache
bald ein weilSer Flaum. Diese Pilzbildung ist Ihnen sicher
schon einmal bei Lebensmitteln aufgefallen. Hieran
erkennen Sie, dass das Myzel den Untergrund vollstandig
durchzogen hat. Im nachsten Schritt entstehen dann weilSe,
sehr kleine Knoten, welche man ,,Primordien” nennt. Im
Prinzip handelt es sich dabei einfach um Mini-Pilze. Die
Primordien benotigen nur wenige Tage, um zu richtigen
Pilzen heranzuwachsen. Dieser Vorgang wird dann als
,Fruktifikation” (von lateinisch ,fractus” = , Frucht” und
,facere” = ,bilden”) bezeichnet. Auf den Fruchten bilden
sich dann die Sporen, welche sich spater zu Pilzen
entwickeln.



Ein bekanntes und beliebtes Substrat ist der Kaffeesatz.
Unter den selbst gesammelten Kaffeesatz broseln Sie
hierfur die Pilz-Brut.

Das Gemisch wird dann in einen Topf gegeben und
abgedeckt. Voraussetzung dafur, dass die Pilze auch
wachsen, ist eine hohe Luftfeuchtigkeit. Jedes Substrat
muss also konstant feucht gehalten werden. Sobald das
Myzel das Substrat durchzogen hat (das dauert in der
Regel etwa 2 bis 4 Wochen) konnen die ersten Pilze
geerntet werden. Die Wachstumsphase lauft in mehreren
Schuben ab, sodass nach weiteren 2 bis 4 Wochen die
nachsten Pilze geerntet werden konnen.

Beachten Sie dabei, dass die Nahrstoffe im Substrat nach
etwa der 6. Ernte aufgebraucht sind. Ab einer
Aulientemperatur von 10 °C bis 12 °C, wachsen die Pilze
auch im Freien an einem schattigen Ort. Die optimale
Temperatur fur das Wachstum liegt bei 18 °C bis 25 °C.

Info-Box

Durch den Transport des
Substratblocks und die damit
verbundenen Erschutterungen,
wird das Wachstum der Pilze
angeregt!

Fur den Anbau im Haus verwenden Sie am besten einen
Substratblock aus dem Handel, welcher bereits
durchwachsen ist. Hier wachsen die Pilze ohne weitere
Hilfe, sodass die Ernte oft schon innerhalb einer Woche
moglich ist. AnschlielSend wird der Substratblock in eine
Schale gelegt und bei hoher Luftfeuchtigkeit mit
luftdurchlassiger Folie bedeckt. So fordern Sie das
Wachstum weiterer Pilze. Die Fruchte bilden sich nun an
den kleinen Luftlochern. Sobald die Pilze die richtige GrolSe



erreicht haben, das sind etwa 8 bis 10 cm, konnen diese
geerntet werden. Achten Sie dabei darauf, dass Sie auch
den Stumpf vollstandig entfernen, damit sich an dieser
Stelle keine Bakterien bilden. Nach etwa 5 Erntephasen
bietet der Block keine Nahrstoffe mehr und kann entsorgt
werden.

Fur die Zucht in weiteren Substraten finden Sie weiter
hinten im Buch eine genaue Anleitung.



