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" Vorwort:

Wir freuen uns, dass Sie sich fir ein Pilzmannchen Bio Markenprodukt entschieden haben und
bedanken uns fir das entgegengebrachte Vertrauen.

Unsere Pilzmannchen Bio Pilzzuchtprodukte enthalten lebende Pilz-Organismen, welche trotz
bestmoglicher Qualitatsoptimierungen naturgemaf teilweise sehr empfindlich auf
Anwendungsfehler reagieren konnen.

Wir mochten Sie mit unseren Pilzmannchen Produkten maximal zufriedenstellen und lhnen die
wunderbare Welt der Natur aus dem Reich der Pilze nahebringen, Sie begeistern, mitreiRen und
Ihnen groftmogliche Freude mit unseren Produkten bereiten. Deshalb bitten wir Sie, diese
Anleitung vor der Anwendung grindlich zu lesen und alle Tipps und Hinweise genauestens zu
beachten. Sollten dennoch Unklarheiten, Fragen oder Probleme auftauchen, bitten wir Sie, uns zu
kontaktieren, damit wir Innen weiterhelfen kdnnen.

Wichtiger Hinweis zur Lagerung!

Bevorzugen Sie fiur die Lagerung ungeoffneter Pilzzuchtprodukte immer eine maoglichst trockene
und frost- und keimfreie Umgebung. Lagern Sie die Pilzbrut im Kihlschrank. Bitte beachten Sie
unser Mindesthaltbarkeitsdatum. Bis zu diesem Datum sollte die Pilzzucht aktiviert werden.
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¢ Hinweis:

Die folgende Tabelle liefert einen Uberblick iiber unsere Pilzarten
und welche Nahrmedien fiir Sie geeignet sind.

Pilzarten Anbau auf Holz Anbau auf Stroh | Anbau auf Kaffeesatz
Shiitake X
Krauterseitling X
Austernpilz X X
Pioppino X X
Pom Pom
Stockschwammchen
Nameko
Rosenseitling
Limonenseitling X
Braunkappe *Laubholz-Hacksel
Riesentrduschling

Parasol

Enoki

Reishi (Ling Zhi)

Judasohr

weiller Buchenpilz

Klapperschwamm

Chaga

Honigkdpfchen (Graublittriger Schwefelkopf)
Prachtbecherling

XX |[X|[X|[X|[X

XX | X |[X|[X

XX |X[X[X[X|X|X

*Braunkappen lassen sich sehr gut auf mit Laubholz-Hacksel gemulchten Flachen oder Beeten ansiedeln.
Ansonsten ist Braunkappe nicht fiir die Kultivierung auf Holzstammen geeignet.
Die Anleitung fiir die Beimpfung von Braukappen auf Laubholz-Héacksel finden sie unter 3
pilzmaennchen.de oder einfach den QR-Code scannen.

%@ Hinweis:

750 ml Kornerpilzbrut oder 1 Liter Substratpilzbrut reichen beispielsweise
fur 2-3 Laubholzstamme mit einer Lange von je 1 m und einem Durchmesser von
20-30cm,

einem Strohballen mit einer GréRe von ca. 50x50x 100 cm oder

5 Liter Kaffeesatz.

o L5

Infos & Anleitungen
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Pilzzuchtanleitung auf Holz

Fiir die Pilzzucht auf Holz sind folgende unserer Sorten geeignet:

Shiitake, Austernpilz, Pioppino, Pom Pom, Stockschwdammchen, Nameko, Rosenseitling, Limonenpilz
(-seitling), Enoki, Reishi (Ling Zhi), Judasohr, weiller Buchenpilz, Chaga, Klapperschwamm,
Honigkopfchen (Graublattriger Schwefelkopf), Prachtbecherling

750 ml Kérnerpilzbrut oder 1 Liter Substratpilzbrut reichen beispielsweise fir 2-3 Laubholzstamme mit einer
Lange von je 1 m und einem Durchmesser von 20-30 cm.

Empfohlene Holzarten:

Pilzsorte Holzart

Shiitake Buche, Eiche, Erle, Birke, Edelkastanie, Kirsche

Austernpilz Buche, Pappel, Weide, Birke, Ahorn, Esche, Obsthoélzer

Pioppino Weide, Pappel

Pom Pom Buche, Eiche

Stockschwammchen Buche, Eiche, Pappel, Weide, Birke, Erle, Esche, Espe, Ahorn, RoRkastanie
Nameko Buche, Eiche, Pappel, Weide, Birke, Erle, Esche

Rosenseitling Buche, Weide, Birke, Erle, Pappel, Ahorn

Limonenseitling Buche, Pappel, Weide, Birke, Erle

Enoki Pappel, Weide, Esche, Ulme, Linde ,Aystempill am Birkenstamm :
Reishi (Ling Zhi) Buche, Eiche, Birke, Esche z = ’ ’ ti
Judasohr Holunder, Buche, Ahorn | . :
weiRer Buchenpilz Buche

Klapperschwamm Eiche, Buche, Kastanie

Chaga Birke, Erle, Buche, Eiche

Honigkdpfchen (Graublittriger Schwefelkopf) | Buche, Fichte, Tanne, Birke

Prachtbecherling Birke, Erle, Weide, Linde, Ahorn

Die Holzer sollten nicht alter als 3 Monate geschlagen sein. Bei dlterem Holz besteht die Gefahr, dass dieses
schon Uber Verunreinigungen, welche z.B. an der Rinde anhaften, mit sogenannten Konkurrenzpilzen oder
anderen Mikroorganismen besiedelt wurde, was verhindert, dass der gewlinschte Zuchtpilz das Holz
besiedeln kann. Verwenden Sie deshalb nur feuchtes, frisches und gesundes Holz ohne Schimmelbefall,
welches keinen pilzigen Geruch aufweist.

Die Stammabschnitte sollten fir ein gutes Handling nicht langer als 1 m und nicht dicker als 30 cm sein. Um ein
zu schnelles Austrocknen des Holzes zu verhindern, ist ein Mindestdurchmesser von 20 cm ratsam. Bei
manchen Pilzarten, die relativ unempfindlich bzgl. Trockenheit sind, z.B. beim Shiitakepilz, reicht auch ein
Stamm-Mindestdurchmesser von 15 cm. Grundsatzlich ist fast jede Laubholzart fir die Pilzzucht geeignet,
wobeiviele Pilzarten bestimmte Holzarten bevorzugen (siehe Tabelle oben).

Flr die Zucht von Pilzen bestens geeignet sind Eiche, Buche, Birke oder Pappel, wobei der Hartegrad der
Holzart zwar die Durchwachszeit, aber auch die Kulturdauer und somit den Gesamtertrag erhoht.

Das Myzel durchwachst den Stamm, aufgrund des geringeren Widerstandes am schnellsten in Holzfaser-
richtung. Deshalb ist z.B. die Schnittimpfmethode, bei der ein moglichst groRflachiger Einschnitt gegen die
Faser erfolgt, der anschliessend komplett mit Pilzbrut aufgefillt wird oder die Scheibenimpfmethode, bei der
direkt vollflachig Pilzbrut auf eine frische Schnittstelle aufgebracht und anschliefend z.B. mit einer
Baumscheibe oder einem erneuten Stammstlick abgedeckt wird, sehr gut zum Beimpfen von Baumstammen
geeignet. Die Angriffsflache des Pilzmyzels, welches aus der Pilzbrut heraus in das Holz hineinwachst, ist somit
beider Scheiben- und Schnittimpfmethode am groRten.
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Vorbereitung:

Wassern Sie das Holz 1-2 Tage in frischen und sauberen Leitungswasser und
lassen Sie die Stammstlicken noch einige Zeit abtropfen. Verwenden Sie auf
keinen Fall abgestandenes Wasser, da sich in diesem Keime und Verunreinigun-
gen befinden konnen, die das Pilzwachstum behindern.

Die zwei, nach unseren Erfahrungen, effektivsten und sichersten Impfmethoden zum Anlegen von
Pilzkulturen auf Holz, sind die Schnittimpfmethode, bei der eine Kettensdge benétigt wird und die
Scheibenimpfmethode, welche ohne Kettensdge durchgefiihrt werden kann. Die Vorbereitung ist
beibeiden Methoden gleich.

1. Beimpfung mit der Schnittimpfmethode und Kettensage:
Bringen Sie in einen 1m langen Holzstamm wechselseitig,
gleichmaRig (bezogen auf die Stammlénge, z.B. 1m Stamm-
ldnge = alle 25 cm) verteilt, 3-4 moglichst tiefe groRflachige
Einschnitte entgegen der Faserrichtung ein. Sdgen Sie die
Stamme aber nur maximal 2/3 ein, damit noch gentigend
Stabilitat besteht und die Holzer nicht zerbrechen. Die
Einschnitte sollten breit genug sein, um die Bio Pilzbrut
einfllen zu konnen. Die Schnittbreite einer Kettensage ergibt
ein gutes MaR.

% Impf-Tipp: Um das Einfillen der Pilzbrut zu erleichtern, dient ein kleines Hilfsmittel. Trennen Sie
mit einem Dosenoffner den Boden einer leeren Konservendose heraus. Driicken Sie ein Ende der
Dose breit, so dass ein schlitzformiger Trichter entsteht.

Impfen mit Substrat Pilzbrut:

Lockern Sie die Substratpilzbrut mit einem sauberen, spitzen Gegenstand auf.
Durch zusatzliches Aufschitteln der Mikrofilterdose lasst sich die Pilzbrut noch
weiter zerkleinern und besser in die Einschnitte einbringen. Stopfen Sie die
Substrat-Pilzbrut nun mit einer Spachtel oder einem Messer (wenn vorhanden
mittels Trichter) moglichst frei von Hohlrdumen in die Einschnitte, bis diese
vollstandig gefullt sind.

Impfen mit Kérner Pilzbrut:

Lockern Sie die Kérnerbrut mit einem sauberen, spitzen Gegenstand auf. Durch
zusatzliches Aufschitteln der Mikrofilterflasche lasst sich die Kornerbrut noch
weiter zerkleinern und besser in die Einschnitte einbringen. Stopfen Sie die
Korner-Pilzbrut nun mit einer Spachtel oder einem Messer(wenn vorhanden
mittels Trichter) moglichst frei von Hohlrdumen in die Einschnitte, bis diese
vollstandig gefullt sind.

VerschlieRen Sie nun die Einschnitte mit Klebeband, indem Sie dieses mit einer
Hand am Stamm festhalten und unter Spannung, Gber den Einschnitt, um den
Stamm herum mehrfach umwickeln.

Zum VerschlieBen der Einschnitte konnen Sie auch einen Schnellverband,
Mullbinde oder einen dicken Strick verwenden. Auch Bienen- oder Kerzenwachs,
sowie Ton kann verwendet werden. Bei der Auswahl des Verschlussmittels ist zu
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beachten, dass dieses keine pilzschadigenden und nahrstoffreichen oder
verderblichen Stoffe wie Fungizide, Mehlkleister, Brotteig oder Erde enthalten,
die das Pilzmyzel schadigen oder mit Keimen infizieren kénnen. Das VerschlieRen
der Einschnitte dient in erster Linie dazu, ein Herausrieseln der Pilzbrut aus den
Einschnitten zu verhindern, Insekten fernzuhalten und das Eindringen von
Schadorganismen oder Ausspilungen durch Regenwasser zu verhindern.

2. Impfen mit der Scheibenimpfmethode ohne Kettensage:

% Tipp: Mit dieser Impfmethode kdnnen Sie auch Baumstimpfe beimpfen
und zur Kultivierung von edlen Speisepilzen nutzen. Ein durchaus positiver
Nebeneffekt beim Beimpfen von Baumstiimpfen ist, dass das Pilzmyzel den
Baumstumpf und das Wurzelwerk zu wertvollem Kompostdinger zersetzt

und der Stumpf nach der Kulturzeit miihelos entfernt werden kann.

Insbesondere wenn keine Kettensage zur Verfligung steht oder Sie Baumstimp-
fe beimpfen méchten, empfiehlt sich die Scheibenimpfmethode. Mit einem Liter
Pilzbrut kdnnen Sie mit diesem Impfverfahren 4-6 Holzer mit einer Lange von bis
zu 60 cm und einem Durchmesser von ca. 15-30 cm beimpfen, wobei fir groRRere
Stammdurchmesser entsprechend mehr Pilzbrut benotigt wird.

1. Wahlen Sie einen schattigen und moglichst windgeschitzten Platz. Um den in
diesem Impfverfahren entstehenden Stapel aus Baumstammen zu stabilisieren,
empfiehlt es sich, vorab einen Besenstiel oder eine Holzlatte senkrecht in den
Boden zu schlagen und den Stapel aus Baumstammen spater seitlich an dieser zu
befestigen. Auch ein gerade gewachsener Baum, eine Wand oder z.B. ein
Gartenzaun kann hier als Stltze dienen und sollte bei der Auswahl eines
geeigneten Standortes in Betracht gezogen werden.

2. Sagen Sie je eine 2-3 cm starke Baumscheibe von beiden Schnittflachen eines
maximal 60 cm langen Baumstammstiickes ab. Legen Sie eine Baumscheibe mit
der frischen und sauberen Schnittfliche nach oben auf den Boden, mdglichst
nahe an die Befestigungsmoglichkeit heran, verteilen Sie gleichmaRig und
vollflachig ca. 5-10 mm stark Pilzbrut auf der sauberen Schnittflaiche der
Baumscheibe.

3. Nun stellen Sie das Stammstiick aufrecht, mit der zur Baumscheibe passenden
frischen, sauberen Schnittflache, moglichst blindig auf die Baumscheibe mit der
Pilzbrut. Drehen Sie das Stammsttick fur einen optimalen Kontakt zur Pilzbrut
vorsichtig 2-3 cm hin und her.

4. Verteilen Sie gleichmaRig und vollflachig Pilzbrut auf der oberen freiliegenden
Schnittflache des aufgesetzten Stammstlickes. Wahlen Sie das nachste, maximal
60 cm lange Stammstiick, mit einem moglichst gleichen Durchmesser und sagen
Sie von diesem bei Bedarf erneut an beiden Schnittstellen je eine 2-3 cm starke
Baumscheibe ab, um saubere frische Schnittstellen fir einen moglichst
keimfreien und guten Kontakt mit der Pilzbrut zu erhalten.

Setzen Sie dieses Stammstlck mit einer gut passenden sauberen und frischen
Schnittstelle vorsichtig senkrecht auf die Schnittstelle des mit Pilzbrut versehenen
Stammstilckes und bewegen Sie auch dieses fiir einen besseren Kontakt zur
Pilzbrut etwas hin und her.
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5. Fir einen besseren Halt und um ein Umkippen des Stapels zu verhindern,
befestigen Sie anschlieRend das obere Stammstiick mit Klebeband, Draht oder
einem Strick seitlich an der vorab gewadhlten Befestigungsmoglichkeit. Bis der
Stapel unstabil wird, kdnnten Sie noch weitere Stammstiicke und je eine Lage
Pilzbrut obenauf setzen.

6. Hat der Stapel die gewlinschte Hohe erreicht, verteilen Sie die letzte Lage
Pilzbrut und decken Sie diese mit einer Baumscheibe ab, welche anschlieRend
buindig mit einem Nagel, Stein oder Klebeband fixiert wird.

7.VerschlieRen Sie die Einschnitte mit Klebeband, indem Sie dieses mit einer
Hand am Stamm festhalten und unter Spannung und Giber den Einschnitt um den
Stamm herum mehrfach umwickeln.

Zum VerschlieBen der Einschnitte konnen Sie auch einen Schnellverband,
Mullbinde oder einen dicken Strick verwenden. Auch Bienen- oder Kerzenwachs,
sowie Ton kann verwendet werden. Bei der Auswahl des Verschlussmittels ist zu
beachten, dass dieses keine pilzschadigenden und nahrstoffreichen oder
verderblichen Stoffe wie Fungizide, Mehlkleister, Brotteig oder Erde enthalten,
die das Pilzmyzel schadigen oder mit Keimen infizieren konnen.

Das VerschlieRen der Einschnitte dient in erster Linie dazu, ein Herausrieseln der
Pilzbrut aus den Einschnitten zu verhindern, Insekten fernzuhalten, das
Eindringen von Schadorganismen oder Ausspilungen durch Regenwasser zu
verhindern.

Durchwachsphase (bei beiden Methoden gleich):

Lagern Sie nun die Baumstamme bei einer Durchschnittstempera-

tur von mindestens 15°C aber nicht mehr als 25°C fiir eine Dauer —25°C
von 8-12 Wochen an einem schattigen, windgeschitzten und

moglichst feuchten Ort.

Bei der Scheibenimpfmethode kdnnen nach der Durchwachspha-

se bzw. wenn alle Stdmme vollstandig besiedelt wurden, die —15°C
Stammstlicken voneinander getrennt werden.

Das Klebeband kann entfernt werden, es diente nur zum

Schutzzweck gegen Insektenfrals.

Tipp: Um die Baumstamme optimal feucht zu halten, kénnen sie diese mit
feuchten Leinensacken oder luftig mit einer Plane o.a. Materialien gegen zu
starke Austrocknung abdecken.

Achtung:

Kerntemperaturen von Uber 34 °C im Holz kdnnen zum Absterben des Myzels
fuhren. Wahrend der Durchwachsphase sollten langere Frostperioden bzw.
dauerhafte Umgebungstemperaturen unter 15°C vermieden werden, da das
Pilzmyzel-Wachstum dann nur sehr langsam erfolgt bzw. im Extremfall zum
Erliegen kommt. In der kalten Jahreszeit konnen Sie die frisch beimpften
Baumstamme zur optimalen Besiedlung auch in einem beheizten Raum, in dem
die notwendigen Durchwachstemperaturen gegeben sind, lagern.

Sobald das Pilzmyzel das Holz komplett besiedelt hat, sind die Pilzkulturen (aulRer
Rosenseitling) winterhart und kénnen kihleren Umgebungstemperaturen, bzw.
Dauerfrost ausgesetzt werden.
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Kulturwachstum:
Wenn der Stamm besiedelt ist, erkennt man dies an weil3 grauem Pilzmyzel,
welches in feuchter Umgebung an den Schnittstellen der Holzer sichtbar wird.

Durchwachstest: Um nach der Durchwachszeit zu kontrollieren, ob das Holz
vollstandig besiedelt wurde, sagen Sie eine 2-3 c¢cm starke Holzscheibe vom
Stamm ab und befestigen diese anschlieRend wieder mit Klebeband oder einem
Nagel an der frischen Schnittstelle, so dass die beiden frischen Schnittstellen
wieder zusammengefigt sind. Lagern Sie den Stamm nun fir mindestens 10 Tage
bei einer Umgebungstemperatur von 20-25 °C. Wenn Sie nach dieser Zeit die
Baumscheibe wieder entfernen, sollte weiRgraues Pilzmyzel auf der Schnittstelle
des Baumstammes erkennbar sein. Falls nicht, ist das Holz noch nicht vollstandig
mit Pilzmyzel besiedelt. Kontrollieren Sie in einem solchen Fall, ob die Holzer
ausreichend feucht sind bzw. gewassert werden sollten und ob die Wachstums-
temperaturen gegeben sind.

Je nach Wachstumsbedingungen, Holzart und Holzqualitat, kann die angegebe-
nen Durchwachszeiten auch stark abweichen. Sind die Stamme komplett
durchwachsen, entfernen Sie gegebenenfalls alle Abdeckungen, damit sich nun
Pilze ungehindert entwickeln kdnnen. Sie kdnnen die Stdmme nun an einen
schattigen Ort liegend lagern oder aufrechtstehend zur Halfte eingraben. Dann ist
gewabhrleistet, dass diese nicht zu schnell austrocknen. Das Pilzmyzel kann in das
umliegende Erdreich einwachsen und die Pilzkultur wird zusatzlich Uber das
Erdreich kihl und feucht gehalten. Die Holzer bendtigen aber nicht zwingend
Bodenkontakt. Schiitzen Sie die Pilzkulturen vor Schnecken und Ungeziefer. Ein
Schneckenzaun aus Kupferblech oder Kupferdraht, Sand oder grobkorniger
Rindenmulch sind gute AbwehrmaRnahmen ohne Chemie gegen SchneckenfraR,
insbesondere wenn Pilze heranwachsen.

Ernte:

Die erste Ernte erfolgt je nach Pilzart, Holzart und Wachstumsbedingungen nach
5-18 Monaten. Die Pilz-Kulturdauer liegt je nach Holz und Pilzart bei 4-5 Jahren.
Der Gesamtertrag betragt bis zu 20% des Holzgewichtes und kann bei guter
Pflege auch wesentlich hoher sein.

% Hinweise & Tipps:

- Sauberes Arbeiten
-Nur frisch geschlagenes Holz, bei dem die Rinde nicht beschéadigt ist verwenden, es sollte

nicht langer als 2-3 Monate geschlagen sein (Bei alterem Holz besteht die Gefahr, dass schon so genannte
Konkurrenzpilze oder andere Mikroorganismen das Holz besiedelt haben, was verhindert, dass der gewlnschte
Zuchtpilz das Holz durchwachsen kann.)

-Vermeidungvon Frostperioden oder Temperaturen Giber 30 °Cwahrend der Durchwachsphase

- Austrocknungder Kultur durch regelmaRiges Wassern verhindern, Staunasse vermeiden und
schattige windgeschutzte Platze wahlen

- Pilzkulturen vor Schéadlingsbefall schiitzen

-ausreichend Luftzirkulation an Pilzkulturen insbesondere bei abgedeckten Kulturen
gewahrleisten

Viel Freude wiinscht Pilzméinnchen!

Bei weiteren Fragen rufen Sie uns einfach an! Tel.: 035932 30184 oder %5
einfach Uber unsere kostenfreie Bestellhotline 0800 7459982. Infos & Anleitungen
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Pilzzuchtanleitung auf Stroh

Fiir die Pilzzucht auf Stroh sind folgende unserer Sorten geeignet:

Austernpilz, Krauterseitling, Braunkappe, Riesentrauschling, Pioppino, Rosenseitling und
Limonenpilz (-seitling)

750 ml Kérnerpilzbrut oder 1 Liter Substratpilzbrut reichen beispielsweise fur einen Strohballen mit einer
GroRe von ca. 50 x 50 x 100 cm. Am besten geeignet ist Weizenstroh oder auch Gerstenstroh. Der Strohballen
sollte nicht dlter als ein Jahr sein bzw. aus der letzten Ernte stammen, darf nicht feucht sein und nicht muffig
oder schimmelig riechen — sonst besteht die Gefahr das sich im Stroh Keime bzw. Konkurrenzorganismen
befinden, welche ein optimales Einwachsen des Pilzmyzels beintrachtigen. Zusatzlich kénnen im Stroh
vorhandene Fungizide das Pilzwachstum hemmen. Verwenden Sie deshalb vorzugsweise Biostroh oder
erkundigen Sie sich ob das Stroh unbehandeltist. Es wird je Strohballen nur eine Pilzsorte beimpft.

Limonenpilz im Strohbeet Austernpilz auf Strohballen

Vorbereitung:

Da feuchtes Stroh gegeniber trockenem Stroh ein wesentlich hoheres Gewicht
hat, tauchen Sie den Strohballen moglichst nahe am Lagerort, flir mindestens
12 Stunden vollstandig unter Wasser. Damit der Strohballen nicht
aufschwimmt, konnen Sie diesen mit einem Stein, schweren Gegenstand oder
einem mit Wasser gefillten Eimer beschweren. Wichtig ist, dass der Ballen flr
12 Stunden vollstandig mit Wasser durchtrankt wird, so dass sich das Stroh
ausreichend vollsaugen kann. Fillen Sie bei Bedarf Wasser nach, damit der
Strohballen wahrend dieser Zeit immer vollstandig mit Wasser Gberdeckt ist.
Alternativ konnen Sie den Strohballen auch tber 12 Stunden hinweg alle 2-3
Stunden mit 10-20 Litern heilem Wasser Uberbrihen, bis das Stroh auch im
Kern komplett durchfeuchtet ist. Die Vorteile dieses energieaufwendigen
Verfahrens sind, das heiRes Wasser die wasserabweisende wachsartige
AuRenschicht des Strohs schneller durchdringt und gleichzeitig auch Keime und
Ungeziefer im Stroh abtotet. Der Strohballen kann so gleich ohne Umlagern am
vorgesehenen Ort befeuchtet werden.

Lassen Sie den angefeuchteten Strohballen vor dem Beimpfen mindestens
weitere 2-3 Stunden abtropfen und wenn Sie diesen mit heiRem Wasser
behandelt haben auf unter 25 °C abkihlen. Zu nasses Stroh kann das Myzel
verwassern und durch Sauerstoffmangel schadigen.

%Hinweis:

Bei der Beimpfung mit Braunkappen-Pilzbrut ist darauf zu achten, das der
Strohballen immer Erdkontakt hat und mit Erde abgedeckt wird, da sich das
Pilzmyzelim Erdreich ausbreiten will.
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Beimpfung:
Lockern Sie die Korner oder Substrat Pilzbrut mit einem sauberen spitzen

Gegenstand auf. Frisch aufgeschuttelte Pilzbrut hat kein sichtbares Myzel, weil
die Myzelstrange zerbrechen, was aber keinen Qualitdtsverlust nach sich zieht.
Stark zusammen-gewachsene Pilzbrut weist auf ein kraftiges Myzelwachstum
hinundist ein Qualitatsmerkmal.

Bringen Sie unter Zuhilfenahme eines Pflanzholzes oder eines anderen spitzen
Gegenstandes gleichmaRig, um den Strohballen herum verteilt, jeweils eine ca.
wallnussgroRe Menge Pilzbrut, mindestens 10-15 cm tief in den Strohballen
hinein.

Um die Impfstellen und das Pilzmyzel nicht unnotig mit Fremdkeimen zu
belasten, achten Sie beim Beimpfen immer darauf, das Sie mit sauberen
Werkzeug und Handen arbeiten!

Dricken Sie die Impflécher wieder zu, damit die Pilzbrut gut am Stroh anliegt
und nicht aus den Impfstellen herausfallt.

Durchwachsphase:

Nun lagern Sie den Ballen an einem schattigen Ort bei mindestens +15 °C, aber
nicht mehr als +25 °C Durchschnittstemperatur. Bei Temperaturen Gber +25°C
besteht die Gefahr, das die Balleninnentemperatur, die aufgrund des
Warmestaus, durch Warmeabgabe des Pilzmyzels und anderer
Mikroorganismen insbesondere im Kern des Strohballens immer 4-5 °C hoher
ist, was zu einer dauerhaften Schadigung des Pilzmyzels fihren kann. Man kann
die Balleninnentemperatur sicherheitshalber auch mit einem
Einstichthermometer kontrollieren. Die optimalste Balleninnentemperatur
betragt +25 bis +28 °C. Bei dieser Temperatur wachst das Myzel am schnellsten.
Ist die Balleninnentemperatur zu hoch, kann man diese durch Wassern der
Strohkultur mit kalten und frischem Leitungswasser senken. Schiitzen Sie lhre
Strohkultur mit einer Abdeckung bzw. einer kleinen Uberdachung in Form einer
lichtundurchlassigen Holzplatte oder Schilfmatte vor zu starker
Sonneneinstrahlung und vor Uberwédsserung wahrend langerer
Regenperioden. Achten Sie aber darauf ,das noch genug Luftaustausch seitlich
um die Strohkultur herum stattfinden kann.

Prifen Sie regelmaRig die Feuchte in der Strohkultur! Der Ballen sollte in 4-5 cm
Tiefe unter der Oberflache noch gut durchfeuchtet sein. Bei Bedarf wassern Sie
die Pilzkultur mit kaltem Leitungswasser. Verwenden Sie kein abgestandenes
Wasser, da dieses Keime oder Algen enthalten kann, welche das Pilzmyzel
schadigen kénnen. Vermeiden Sie Staundsse an der Strohkultur und leiten Sie
angestaute Feuchtigkeit ab, da das Pilzmyzel durch den dadurch resultierenden
Sauerstoffmangel geschadigt wird.

Bodenkontakt:

Direkter Bodenkontakt der Pilzkultur fur die Pilzzucht im Garten, ist grundsatz-
lich von Vorteil (bei Braunkappe zwingend erforderlich), da das Pilzmyzel auch
inden Boden hineinwéachst und sich zusatzlich mit Nahrstoffen und Feuchtigkeit
aus dem umliegenden Erdreich versorgt. Ein zusatzlicher Kihleffekt an heiRen
Sommertagen, Uber den Erdkontakt, schiitzt zusitzlich vor Uberhitzen der
Pilzkultur.

Zur Abwehr von Schnecken kann ein Schneckenzaun aus dem Gartenhandel
oder ein Zaun aus Kupferdraht oder Kupferblech Abhilfe schaffen.
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Kultur/Pflege:

Nach ca. 6-8 Wochen, je nach AuRentemperatur ist die Strohballen-Kultur
durchwachsen. Dies zeigt sich durch weillgraues Pilzmyzel, welches dannin den
feuchten Bereichen ca. 5 cm unter der Ballenoberflache des Strohballens zu
erkennenist. Infeuchter Umgebung zeigt sich das Pilzmyzel teilweise sogar auf
dem Strohballen. Im Herbst angelegte noch nicht vollstandig durchwachsene
Pilzkulturen sollten zur Gewahrleistung einer ausreichend hohen
Durchwachstemperatur von mindestens 15°C, zusatzlich vor Dauerfrost-
perioden geschitzt werden, indem Sie diese zusatzlich z.B. mit Laub abdecken
oder sicherheitshalber fiir die restliche Durchwachsphase an einen warmen Ort
im Haus oder Keller lagern. Sobald die Stroh-Pilzkultur vollstandig mit Pilzmyzel
besiedeltist, ist diese frostbestandig und winterhart (auBer Rosenseitling).

Die ersten Edelpilze zeigen sich abhangig von der jeweiligen Pilzart, in einem
Temperaturbereich von 10-20°C, vorwiegend bei feuchter Witterung analog
dem Vorkommen von Wildpilzen, wobei kleine Temperaturstirze und
Regenperioden das Pilzwachstum spontan ausldsen kénnen.

Uber einen Zeitraum von mehreren Monaten erscheinen bei glinstiger
Witterung immer wieder Wachstumswellen an schmackhaften Edelpilzen. Der
Gesamtertrag betragt bei guter Pflege bis zu 20% und mehr vom Ballengewicht.

% Hinweise &; Tipps:

- Sauberes und moglichst keimfreies Arbeiten

- Das Stroh sollte trocken sein, angenehm riechen, von der letzten Ernte stammen und eine gesunde,
goldbraune Farbung aufweisen. Wichtig ist, dass Sie ausschlieflich hochwertiges, moglichst 6kologisches
Bio-Weizenstroh verwenden, da dieses frei von Fungiziden ist, die das Pilzwachstum hemmen.
Weizenstroh ist aufgrund seiner Nahrstoffdichte besonders gut geeignet.

- Bei unsterilen Impfverfahren kdnnen sich teilweise oder voriibergehend sogenannte Konkurrenzpilze an
der Pilzkultur zeigen. Zu diesen zahlen u.a. Becherlinge, Tintlinge oder Diingerlinge, welche aber in der
Regel schnell vom Zuchtpilzmyzel verdrangt und Gberwuchert werden. Prifen Sie vor dem Verzehr, dass
es sich um die angegebene Zuchtpilzart handelt!

- Schitzen Sie Ihre Stroh-Pilzkultur moglichst gut vor Schadlingen.

- Gewabhrleisten und kontrollieren Sie vor allem wahrend der Besiedlungsphase die vorgegebenen
Wachstumstemperaturen und den Feuchtegehalt der Strohkultur.

Viel Freude wiinscht Pilzménnchen!

Bei weiteren Fragen rufen Sie uns einfach an! Tel.: 035932 30184 oder
einfach Uber unsere kostenfreie Bestellhotline 0800 7459982.

Infos & Anleitungen

T2 vEe.To 1Y Lo LR ol I8 v e (o 4T o Lo o I 2T W&‘R‘o.m.‘;oﬁ



Anleitung fiir Pilzzucht auf Kaffeesatz

Fiir die Pilzzucht auf Kaffeesatz sind folgende unserer Sorten geeignet:

Austernpilz, Pioppino, Rosenseitling und Limonenpilz (-seitling)

750 mlKornerpilzbrut oder 1 Liter Substratpilzbrut reichen fur 5 Liter gesammelten Kaffeesatz.

% Sie benotigen zur Pilzzucht auf Kaffeesatz:

1x Pilzbrut (ca. 1 Liter)
1x sauberes Pilzzuchtgefal (ca. 5 Liter Fassungsvermogen) mit Deckel (mit Beluftungsléchern)
1x Schissel

1. Sammeln Sie den Kaffeesatz in einem sauberen Gefal fir maximal 3 Tage
und lagern diesen moglichst abgedeckt und keimfrei im Kihlschrank. Auf
dlterem Kaffeesatz konnen sich Keime ansiedeln, die diesen fir die Pilzzucht
unbrauchbar machen.

2. Nehmen Sie eine saubere Schissel und vermengen Sie den gesammelten
kalten Kaffeesatz der letzten 3 Tage mit einem Anteil von 15-20
Volumenprozent Substratbrut mit einem sauberen Loffel. (Beispiel: 500 ml
Kaffeesatz mit 75-100 ml Substratbrut vermischen)

3. Das PilzzuchtgefdR sollte sauber und keimfrei sein. Schitten Sie nun die
gut vermengte Masse in ein geeignetes Gefald und legen den Deckel mit der
Luftungsoffnung locker oben auf, so dass Luft in das Gefall gelangen kann.
Lagern Sie das Gefall bei mindestens 20 bis maximal 25 °C.

4. Nach 3 Tagen wird die Pilzzuchtkultur erneut mit einer Mischung aus
gesammelten Kaffeesatz mit Pilzbrut geflttert. Vermischen Sie aber nicht die
jeweiligen Mischungen untereinander, sondern geben Sie alle 3 Tage
Mischung fiir Mischung obenauf und driicken diese leicht fest, bis das
Pilzzucht-GefaR randvoll mit der Substrat-Mischung gefullt ist.

5. Der Deckel wird wieder locker auf das Pilzzuchtgefals gelegt: Nun benotigt
die Kaffeesatz-Pilzzuchtkultur bei 20-25 °C weitere 2-3 Wochen
Durchwachszeit fur die Besiedlung mit Pilzmyzel. Erst wenn die komplette
Kaffeesatzmischung mit grau weilem Pilzmyzel besiedelt und Gberwuchert
worden ist, kann mit den ersten Pilzen gerechnet werden.

6. Achten Sie wahrend der kompletten Kulturdauer immer darauf, dass sich die
Pilzkultur feucht anfihlt und wassern Sie bei Bedarf maliig mit frischem kaltem
Leitungswasser. Nun wird die Kaffeesatz-Pilzzuchtkultur etwas kiihler bei ca. 18
°C aufgestellt, damit sich die erste Pilze bilden kénnen. Der Deckel mit den
Luftungslochern wird auf das Gefal gelegt.
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In diesem Temperaturbereich sollte die Kaffeesatz-Pilzkultur nun zukinftig
lagern, damit sich wiederholt Pilze entwickeln konnen. Bei Temperaturen tiber
25°C ruht die Ausbildung von Pilzen je nach Pilzart. In diesem
Temperaturbereich erfolgt nur das vermehrte Wachstum des Pilzmyzels.

7. Nach weiteren 2-3 Wochen zeigen sich meist schon die ersten Pilze, die
relativ schnell heranwachsen und es kann bald geerntet werden. Die
heranwachsenden Pilztrauben sollten vor allem in trockener Umgebung
regelmaRig gewassert werden, da diese nicht austrocknen dirfen. Wenn sich
die Oberflache der Pilztrauben feucht anfihlt, ist ausreichend Feuchtigkeit
vorhanden. Nach der Ernte der Pilze gielRen Sie bis zum Rand des
PilzzuchtgefaRes frisches und kaltes Leitungswasser auf das freiliegende
Kaffeesatz-Pilzsubstrat. Warten Sie 1-2 Stunden, bis die Pilzkultur Wasser
aufgenommen hat. Um dies zu beschleunigen, konnen Sie das Kaffeesatz
Pilzsubstrat auch 5-10 mal maximal bis zum Gefa3-Boden mit einer
Stricknadel, einem Holzspield oder einem anderen diinnen Gegenstand
einstechen.

Grundsatzlich ist aber wahrend der kompletten Kulturdauer zu beachten,
dass insbesondere durch Wassern keine Staundsse im Gefal} entsteht.
Drehen sie deshalb das Pilzzuchtgefall nach dem Wassern vorsichtig auf die
Seite und lassen Sie Uberschissiges Wasser ablaufen. Mit Pilzen ist Gber
einen Zeitraum von 3-4 Monaten in ca. 3-4 Erntewellen zu rechnen.

% Hinweis zur Pilzzucht:

Nach der Ernte wird der Deckel wieder locker auf das PilzgefaR gelegt. Diesen
Vorgang nach jeder Ernte wiederholen. Wenn das Wachstum der Pilze durch
den Deckel verhindert wird, kann er entfernt werden.

% Ein kleiner Tipp fiir die Gartensaison:

Fertig durchwachsene Kaffeesatzkulturen konnen auch, wenn diese nach
Schritt 6 oben vollstandig mit Pilzmyzel besiedelt worden sind, aus dem
PilzzuchtgefaR entfernt und als Kaffeesatz-Pilzbeet im Gartenboden
vollstandig eingegraben werden, so dass diese noch mit einer 3-5 cm dicken
Erd- oder Rindenmulch-Schicht abgedeckt werden kénnen. Pilze wachsen
dann immer wieder direkt aus dem Gartenboden.

% Hinweise &; Tipps:

- Sauberes und moglichst keimfreies Arbeiten

- Verwenden Sie nur sauberen und frischen Kaffeesatz

- Lagern Sie den Kaffeesatz und die Pilzbrut immer im Kihlschrank

- Verwenden Sie zum Vermischen immer eine extra saubere Schissel
- Achten Sie darauf, das sich keine Staunésse bildet

Infos & Anleitungen

Viel Freude wiinscht Pilzménnchen!

Beiweiteren Fragen rufen Sie uns einfach an! Tel.: 035932 30184 oder einfach Giber unsere kostenfreie Bestellhotline 0800 7459982.
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W Pilzrezepte

Pilzstrudel mit einer saftigen Fiillung aus Pilzen

Zutaten: Zubereitung:

1 Packung TK Strudelteig 1. Fur die Fullung die Pilze putzen, falls notig mit Kiichenpapier
800 g Pilze nach Wahl abreiben und grob hacken. Die Frihlingszwiebeln waschen, putzen
5 Frihlingszwiebeln und in diinne Ringe schneiden. Die Krauter kalt abbrausen, trocken
1/2 Bund Petersilie schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken.

5 Stangel Majoran 2. In einem Topf die Sahne mit 150 ml Wasser aufkochen und ca. 2
2 EL Sahne Min. bei schwacher Hitze kdcheln lassen, bis die Mischung eindickt.
1 TL Paprikapulver (edelstiR) Dabei ab und zu umrihren. Die Sauce mit Paprikapulver, Salz und

1 Ei, 3 EL Milch Pfeffer wiirzig abschmecken und beiseitestellen.

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle 3. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die gehackten Pilze darin ca. 3
Pflanzendl Min. anbraten. Pfanne vom Herd nehmen. Krauter und

Fruhlingszwiebelringe unterheben und die Mischung mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
4. Den Backofen auf 200° vorheizen. Ein Blech mit Backpapier belegen. Zwei saubere Kiichentlicher etwas
Uberlappend nebeneinander auf die Arbeitsflache legen und mit Mehl bestauben. Den Strudelteig nach
Packungsanweisung vorbereiten und auf die Tiicher legen.
5. Pilze und Sahnesauce auf dem Strudelteig verteilen. Dabei rundum einen Rand von ca. 2 cm frei lassen.
Die Seiten des Teigs Uber die Fillung schlagen und den Strudel von der langeren Seite her Mithilfe der Ticher
vorsichtig aufrollen.
6. Den Strudel diagonal auf das Blech setzen und falls notig mit den Handen etwas zusammenschieben. Ei
und Milch verquirlen und den Strudel damit einpinseln. Den Strudel nach Packungsanweisung im Backofen
(Mitte) backen, bis er goldbraun geworden ist.

Guten Appetit wiinscht das Pilzmédnnchen-Team!

Nudel-Pilz-Torte

Zutaten: 120 ¢ Krauterschmelzkase
400 g lange Makkaroni 3 EL gehackter Thymian oder
400 g Pilze nach Wahl getrockneter Thymian

2 kleine Zwiebeln 1 Prise  geriebene Muskatnuss
300 g Sahne 2 EL Semmelbrosel

2 Eier Butter, Salz und Pfeffer
Zubereitung:

1. Makkaroni in Salzwasser sehr bissfest garen und abgielRen. Die Halfte der Nudeln kreisférmig am Boden
und Rand in der gebutterten Form platzieren, dabei die Mitte etwas Platz fir die Pilze lassen.

2. Pilze trocken abreiben und in feine Scheiben schneiden. Zwiebeln fein wiirfeln. Pilze und Zwiebeln in der
Mitte der Form verteilen und die Gbrigen Nudeln ebenfalls wie die anderen Nudeln kreisrund darauf
verteilen.

3. Fir den Guss die Sahne, Eier, Schmelzkdse, Thymian, Salz, Pfeffer und Muskat mixen und tber die

Nudeln gieRen. Brosel dartiber verteilen, alles mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen (180°C)
ca. 45 min. backen.
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4. Die Folie nach ca. 45 min. entfernen und die Torte noch 15 min. weiterbbacken. Herausnehmen, die
Nudeln mit einem Messer vom Rand I6sen und die Form entfernen. In Stlicke schneiden und servieren.

Hinweis: fur das Rezept werden folgende Kiichenutensilien verwendet:

Springform (ca. 22 cm @)
Alufolie

Guten Appetit wiinscht das Pilzmédnnchen-Team!

Rinderfiletbraten mit Pilzfiillung

Zutaten: Zubereitung:
250 ¢g Edelpilze 1. Pilze mit einem Pinsel oder mit Kichenpapier putzen. Stielenden
1 Zwiebel abschneiden und die Pilze fein wirfeln.
1EL Olivenol
750 g Rinderfilet 2. Zwiebel schalen und ebenfalls in feine Wirfel schneiden.
350g Schalotten
1EL Zuckerribensirup 3.2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Zwiebelwiirfel darin anbraten.
2 EL Balsamicoessig Thymian fein hacken und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei
100 ml  trockener Rotwein  mittlerer Hitze unter Rihren garen, bis die gesamte Flissigkeit verdampft
125 ml  Rinderfond ist. Abkihlen lassen.
1 Zweig Thymian

Salz, Pfeffer 4. Rinderfilet abspilen und trockentupfen. Auf der Oberseite der Lange

nach etwa 4 cm tief einschneiden, sodass eine Tasche entsteht. Die Pilz-
Masse in die Tasche fiillen. Die Offnung mit Zahnstochern schlieRen oder das Filet mit Kiichengarn
umwickeln, salzen und pfeffern.

5.2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und das Filet darin rundum anbraten. In eine kleine Auflaufform geben
und im vorgeheizten Backofen bei ca. 100 °C (Umluft: nicht empfehlenswert, Gas: Stufe 1) auf der
mittleren Schiene etwa 1 1/4 Stunden garen.

6. Inzwischen die Schalotten schélen und in feine Streifen schneiden.

7. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin goldbraun anbraten. Zuckerriibensirup in
die Pfanne geben und die Schalotten kurz darin karamellisieren.

8. Mit Essig und Rotwein abloschen. Rinderfond dazu gieRen und alles offen bei mittlerer Hitze ca. 20
Minuten garen. Am Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Rinderfilet aus dem Ofen nehmen, Garn oder Zahnstocher entfernen. Fleisch in Alufolie wickeln, 5
Minuten ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

Unser Pilzméinnchen-Tipp:
Verfeinern Sie die SolRe mit unserem Pilzmannchen Edelpilz-Wirzgranulat.

Guten Appetit wiinscht das Pilzmédnnchen-Team!
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Weiteren Informationen iiber Pilzzucht finden Sie unter:

www.pilzmaennchen.de

Infos & Anleitungen

5 a. 4
Austernpilz am Birkenstamm -

Shiitakepilz am Eichenst
£ A |

nach
EG-Oko-Verordnung

Pilzhof & Edelpilzzucht Breck GbR
Schafbergstralle 31 - 02694 Malschwitz
Email: info@pilzmaennchen.de

Dieses Produkt enthalt neben Vermehrungsmaterial
ausschlieBlich Inhaltsstoffe, die dem Artikel 6 der VO
(EG) Nr. 88912008 entsprechen.

www.pilzmaennchen.de
Telefon +49 35932:30184 oder
kostenlose Bestellhotline +49 800 7459982 oder +49 800 +pilzzucht
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