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Edelpilze aus Deutschland

Champignon - Steinchampignon

Fur die Pilzzucht von Champignons im Haus oder Keller.

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

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

Wir mochten Sie mit unseren Pilzmannchen Produkten maximal zufriedenstellen und Ihnen die wunderbare Welt der Natur
aus dem Reich der Pilze nahebringen, Sie begeistern, mitreiken und Ihnen groRtmaogliche Freude mit unseren Produkten
bereiten, deshalb bitten wir Sie diese Anleitung vor der Anwendung griindlich 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 lhnen weiterhelfen konnen.

Wichtiger Hinweis zur Lagerung!

Unsere Pilzkulturen sind fur eine moglichst lange Lagerfahigkeit ohne nennenswerten Qualitdtsverlust optimiert.
Bevorzugen Sie fur die Lagerung unserer Pilzzuchtprodukte immer eine moglichst gekihlte (Kihlschranktemperatur) ,
trockene und frostfreie Umgebung. Nichtin der Nahe von Obst, Gemuse und Pflanzen lagern.

Um maximale Erfolge und Freude an der hohen Qualitat unserer Pilzmdnnchen Marken Pilzzuchtprodukte zu erzielen
empfehlen wiraber unsere Pilzzuchtprodukte so frisch wie moglich zu verwenden.

Im Lieferumfang enthalten:

- 1 Folientlte mit angefeuchteter Deckerde

- 1 gelochte Abdeckfolie

- 1 Champignonsubstrat fertig mit weik-braunem Pilzmyzel besiedelt
- 1 detaillierte und bebilderte Anleitung

Vorbereitung:
1. Entnehmen Sie den Folienbeutel mit der Abdeckerde und die gelochte Abdeckfolie.

Richten Sie die Faltdeckel senkrecht nach oben und stilpen Sie die Folienrander der
Substrattiite, ohne die Folientite mit dem Champignonsubstrat aus dem Karton zu
nehmen, Uber die Faltdeckelrander.

2. Begradigen Sie, wenn nétig, die Oberflaiche des Pilzsubstrates indem Sie lose
Substratteile umverteilen und festdriicken, sowie Unebenheiten beseitigen um eine
ebene Oberflache fir die nachfolgende gleichméaRigere Verteilung der Deckerde zu
ermoglichen.

3. Schutten Sie die Deckerde aus der Folientlte heraus auf das freiliegende
Pilzsubstrat und verteilen Sie diese gleichmaRig und locker ohne festzudrticken auf
dem Substrat. Die Deckerde kann dabei eine bis zu 3 cm KorngroRe grobe Struktur
aufweisen. Soist gentgend Bellftung und eine gute Wasseraufnahme gewdhrleistet.

4. Wenn Sie die Deckerde gleichmaRig und locker verteilt haben, ziehen Sie die
Folienrander der Substrattiite wieder von den Faltdeckelrandern ab und falten die
Substrattite zum Schutz vor Austrocknung und Gewahrleistung einer idealen
Luftfeuchte locker, luftig auf der Deckerdeschicht zusammen. Zusétzlich kénnen Sie
auch die Faltdeckel zum Schutz fir die Dauer der Besiedlungsphase locker zusammen-
klappen.
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Besiedlungsphase:

5. Stellen Sie die so fertig vorbereitete Pilzzuchtkultur nun fir eine optimale
Besiedlungsphase der Deckerde bei mindestens 20°C bis maximal 24°C an einem
geschitzten hellen oder dunklen Platz. In der nun folgenden Besiedlungsphase
beginnt das Einwachsen der Pilzmyzelfaden, aus dem darunterliegenden Pilzsubstrat
heraus, in die dartber liegende Deckerdeschicht.

Die Besiedlungsphase der Deckerde mit weilgrauen Pilzmyzelfadden dauert abhangig
von der Umgebungstemperatur 10-20 Tage.

6. Kontrollieren Sie nach friihestens 5 Tagen, dann alle 2-3 Tage, vorsichtig ob weifl
graue Pilzmyzelfaden die Deckerdeschicht, bis mindestens 1-2 cm unterhalb der
Oberflache der Deckerde, durchsponnen haben. Flr eine gleichmaRigere Besiedlung
konnen Sie auch, mit moglichst sauberen Handen oder Hilfsmitteln, stark besiedelte
Stlcke der Deckerde vorsichtig auf noch unbesiedelte Bereiche verteilt werden.

Wachstumsphase:

7. Wenn das Pilzmyzel (weile watteartige Pilzfaden) die Deckerde wie ein feines
Wurzelwerk bis kurz unter die Oberflache vollstandig besiedelt hat, kann die
Fruchtungsphase bzw. Wachstumsphase der Pilze durch Absenken der Umgebungs-
temperatur und Erhéhung der Sauerstoffzufuhr durch Bellftung wie folgt eingeleitet
werden.

8. Richten Sie die Faltdeckel senkrecht nach oben und stiilpen Sie die Folienrander der
Substrattite, ohne die Folientite mit der Champignonkultur aus dem Karton zu
nehmen Uber die Faltdeckelrdander. So ist der komplette Karton innen vor Feuchtigkeit
geschitzt. Flr eine bessere Stabilitat konnen Sie die Faltdeckel, bevor Sie die Folie
Uberstilpen, mitKlebeband zusammenkleben.

9. Sollte die Oberflache der Deckerde mit Pilzmyzel Giberwuchert sein, kratzen Sie die
Deckerde mit einer Gabel oder Messer oberflachlich ca. 1cm tief auf und wassern Sie
die Deckerde ein wenig.

10. Nehmen Sie die gelochte Abdeckfolie und ziehen Sie diese jetzt als Abdeckung
Uber die Faltdeckelrander. So entsteht ein kleines Pilzgewachshaus, welches die
Luftfeuchte optimiert und eine gute Durchliftung ermoglicht. Fir besseren Halt
konnen Sie die gelochte Abdeckfolie auch mit Klebeband oder Stecknadeln am Karton
befestigen.

11. Stellen Sie die Kultur nun kiihler, bei 15°C bis max. 18°C auf, um die Ausbildung von
Pilzen einzuleiten. Temperaturen Gber 18°C hingegen verhindern die Bildung von
Pilzen und fiihren zu weiterem Myzelwachstum und Verdichtung des Pilzmyzels in der
Deckerde, was die Fruchtkorperbildung verhindert.

% Hinweis:

Wir empfehlen die Pilzzuchtbox immer auf eine wasserbestandige Unterlage zu
stellen, da es vorkommen kann, das Kondensfeuchte oder tiberschissiges GieRwasser
wahrend der Kulturdauer austritt.
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Deshalb sollte mit Pilzmyzel vollstandig Gberwucherte Deckerde mit einem Hilfsmittel
z.B. einer Gabel oberflachig aufgelockert, mit frischem kaltem Leitungswasser leicht
gewadssert und anschlieBend an einem kiihleren Ort unter 18 °C aufgestellt werden.
Kontrollieren Sie regelmaRig, dass die Deckerde feucht und locker ist. Das Pilzwachs-
tum wird jetzt durch die hohere Sauerstoffkonzentration und die niedrigere
Umgebungstemperatur unter 18°Cangeregt.

12. Nach weiteren 5- 10 Tagen bilden sich kleinen Myzelansammlungen, verdichtete
weiBe Kigelchen bzw. Fruchtkérperansatze, in oder auf der Deckerde, aus denen sich
kleine Champignons bilden. Wassern Sie diese moglichst nicht direkt, da Keime im
Wasser und zu hohe Feuchtigkeit diese gerade ab diesem Wachstumsstadium
schadigen konnen.

13. Die kleinen Champignons wachsen nun sichtlich zu erntereifen Champignons
heran.

Ernte:

14. Champignons sind erntereif, wenn die Huthaut an der Unterseite des Hutrandes
beginnt einzureifRen. Es missen nur erntereife Pilze geerntet werden, da diese mit
zunehmenden Alter Pilzsporen abgeben, die sich als weilgrauer staubdhnlicher
harmloser Belag auf Pilzhiten, der Deckerde und um die Pilzkultur herum ablagern.
Allerdings konnen sich auf diesem nahrstoffreichen Belag Keime bilden, die der
Pilzkultur schadigen kénnen.

Kleinere Pilze mit noch geschlossenem Hut kénnen auch nach der Ernte ausgewachse-
ner Pilze bis zur vollen Reife an der Pilzkultur belassen werden, bis diese ausgewach-
sen sind. Auch unreife Champignons kdnnen bei Bedarf vorzeitig geerntet werden.
Drehen, brechen oder schneiden Sie die Pilze vorsichtig von der Pilzkultur ab und
entfernen Sie nach der Ernte alle Stielreste und Uberreifen Pilze vom Substrat, da diese
neben der Bildung von Keimen auch Insekten wie Micken oder Fliegen anziehen.

15. Pilze bestehen zu Uber 90 % aus Wasser. Nach jeder Erntewelle sollte diese der
Pilzkultur durch die entnommenen Pilze entzogene Wassermenge vorsichtig nach und
nach wieder zugegeben werden. Das heit, wenn Sie 500g Pilze geerntet haben,
¥ = gieRen Sie ca. 200-300g (entspricht 200-300 ml) Wasser nach und nach auf die Kultur.
weifSe Champignons Esist dabei unbedingt zu beachten, das sich keine Staunasse bzw. Wasseransammlun-
gen in der Pilzkultur bilden, da das Pilzmyzel durch den damit verbundenen
Sauerstoffmangel geschadigt wird und abstirbt.

Der Gesamtertrag liegt, abhédngig von den Wachstumsbedingungen, bei ca. 30 %
bezogen auf das Substratgewicht. Die Kulturdauer liegt durchschnittlich bei 3-5
Monaten. Bei guter Pflege sind dariiber hinaus noch weitaus héhere Ertrage und eine
langere Kulturdauer moglich. Nach jeder weiteren Erntewelle lasst die Nahrstoffkon-
zentration in der Pilzkultur nach, was zur Folge hat das die Pilzkultur immer mehr
geschwdcht wird. Deshalb nehmen die Pilzertrdge mit jeder weiteren Erntewelle
naturgemal immer mehr ab bis die Pilzkultur irgendwann nur noch wenige bis keine
Pilze mehr hervorbringt. Die verbrauchte Pilzkultur kann dannim Garten als wertvoller
Dunger dienen oder einfach Gber den Biomull entsorgt werden. Eine weitere
Verwendung des verbrauchten Pilzsubstrates z.B. als Vermehrungsmaterial ist leider
nicht moglich.
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@? Hinweise &; Tipps:

Pflege:
Schadinsekten werden durch den Geruch des Pilzsubstrates und der Pilze angelockt.

Verhindern kénnen Sie dies, indem Sie z.B. Obst und Gemduse nicht in der Nahe der Pilzkultur lagern. Decken Sie die
Pilzzuchtbox bzw. den Karton der Pilzkultur, wenn noétig zusatzlich mit Fliegengaze ab. Bei Insektenbefall kénnen Sie sich
zusatzlich mit Gelbtafeln zur Schadlingsbekampfung aus dem Fachmarkt und durch regelmaRiges Absaugen dieser mit
einem Staubsauger behelfen.

Wassern:

Durch Verdunstung verliert die Pilzkultur insbesondere in Rdumen mit geringer Luftfeuchte bzw. trockener Umgebung
stetig Feuchtigkeit. Deshalb sollte regelmaRig gepriift werden, ob sich die Deckerde noch ausreichend feucht anfiihlt. Bei
Bedarf wassern Sie die Deckerde méfig mit frischen kalten und sauberen Leitungswasser. Staunasse in der Pilzkultur sollte
aber unbedingt verhindert und beseitigt werden, da das Pilzmyzel durch den damit verbundenen Sauerstoffmangel
geschadigt wird. Kontrollieren kénnen Sie das, durch vorsichtiges herausheben der Einlagetite mit dem Substrat. Sollte
Staunéasse erkennbar sein, leiten Sie dieses durch einstechen der Einlagetiite ab. VerschlieRen Sie die Einstichoffnung
danach wieder mit Klebeband.

Achtung, beizu starker Bewdsserung kann Feuchtigkeit aus dem Karton treten.

Achten Sie wahrend der kompletten Kulturdauer darauf, dass die Deckerde nicht austrocknet! Wassern Sie aber nur so viel,
dass die Deckerde auf dem Substrat angenehm feucht und locker bleibt. Lockern Sie die Erde z.B. mit einer Gabel vorsichtig
aufdamit diese besser Wasser aufnehmen kann.

Bei Bedarf wassern Sie wie folgt: flllen Sie in einen Messbecher (0. 4.) Wasser und gieRen Sie dieses gleichmaRig verteilt in
kleinen Mengen Uber die Deckerde damit sich diese und die gesamte Pilzkultur gleichmaRig Feuchtigkeit aufnehmen kann.
Bitte keine Sprihflaschen verwenden, da sich in abgestandenem Wasser und Rickstanden in Sprihflaschen Keime bilden
kénnen, die das Pilzmyzel schadigen. Wassern Sie immer nur so viel, dass sich keine Staunéasse in der Pilzkultur bilden kann,
da die Gefahr besteht das darunter liegende Champignonsubstrat aufgrund des damit verbundenen Sauerstoffmangels
abstirbt! Eventuell vorhandene Staunésse kann durch Einstechen der Pilzkultur von unten her abgeleitet werden.

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 Zum Shop

%’ Unser Rezept-Tipp fiir Sie: spaghetti-pilz Auflauf

120g Nudeln Nudeln nach Packungsanweisung gar kochen. Pilze in Scheiben schneiden. Zwiebeln
600 g Champignons wiirfelnundin einer beschichteten Pfanne anbraten.

120g Kochschinken

200 g Saure Sahne Champignons portionsweise hinzugeben, Schinken

100 g Gouda wirfeln und ebenfalls in die Pfanne geben. Mit
1kl Zwiebeln Pfeffer und Salz wirzen.

Salz, Pfeffer, Krauter nach belieben

Die Nudeln und alle Gbrigen Zutaten in
eine gefettete Auflaufform geben. Saure
Sahne und Krauter unterheben und mit
Kase bestreuen. 30 Minuten bei 180°C
bis 200°C backen.

Unser Pilzménnchen-Tipp:
Dazu passt ein griiner Salat.
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