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Pilze

fir Schlemmer -
selbstgezichtet

von und mit Jan Lelley
und Jean Piitz

" Liebe Zuschauer!

Vor ca. 10 Jahren gab es
schon mal eine Hobbythek
iber Pilzzucht im eigenen
<.Gldon -und  Hetm,
" steckte die Hobbythek noch
in den Kinderschuhen, eben-
so wie die Pilzkultur.
Mittlerweile ist viel Was-
ser den Rhein herunterge-
laufen, Es hat sich heraus-
gestellt, daf die Hobbythek
wesentlich zur Verbreitung
der Pilzzucht beigetragen
hat. Der Austernseitling,
dieser tolle Pilz mit Kalb-
fleischcharakter, hat nicht
zuletzt deshalb erstaunli-
che Karriere gemacht. Die
Hobbythek stellte ihn da-
mals zum ersten Mal vor.
Kein Delikatessengeschaft,
das etwas auf sich hdlt,
kann es sich heute leisten,
ihn im Warensortiment . aus-
zusparen, Auch der Kultur-
trauschling, die sogenannte
Braunkappe, hat sich durch-
gesetzt. Die Beschaffung,
der fiir die Pilzkultur un-
entbehrlichen Pilzbrut 1st
heute im Gegensatz zu frii~
her kein Problem mehr, Im
Bezugsquellennachweis
dnn~51e vielg Adressga mit
TS i Jed®-BuBerst ginstigen
Angeboten. Selbst im Gar-
tenzentrum wird Pilzbrut
angeboten, leider oft rela-

Damals-

fin-'

auch des-
im Kihl-

tiv teuer u.a.
halb, weil Sie

schrank gelagert werden muB.

Sie werden sich sicherlich
fragen, warum wir uns jetzt

nochmals der Pilzzucht ge-

widmet haben. Nun, da hat
sich erstens in der Anbau-
methode einiges getan und
zweitens ist es gelungen,
einen neuen Pilz zu ziich-

ten, der im Geschmack und
Nihrwert alles in den
Schatten stellt, was es

bisher an Kultyrpilzen gab,
Merken Sie sich diesen Na-
men: “"Shii-take". Diesem
japanischen Holzpilz steht
sicherlich eine noch groge-
re Karriere bevor als dem
Austernpilz - achten Sie
mal in den ndchsten Jahren
auf das Pilzangebot der Ge-
schifte., Sie konnen  ihn
selbstgeziichtet schon frii-
her genieBen.

Mein Dank gilt der Ver-
suchsanstalt fir Pilzanbau
der landwirtschaftskammer
Rheinland, insbesondere
meinem Co-Autor Dr. Jan
Lelley, der diese Pilzan-
baumethoden  wissenschaft-
lich ausgetiiftelt hat.
Unterstiitzt hat uns vor al-
lem bet der Entwicklung der
Rezepte ~ Hiltrud Trotten-
berg. Ste ist staatlich ge-
priifte  Lebensmittelchemi-
kerin, Da konnte nichts
schief gehen,

viel SpaB
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Warum Pilze
selber ziichten?

Frische Pilze sind eine
wertvolle Bereicherung des
Speisezettels. Sie schmek-
ken ausgesprochen gut und
sind 1n der Kiiche vielsei-
tig verwendbar. Aber Pilze
sind auch sehr teuer und
die Auswahl 1{im Geschaft
oder auf dem Markt ist
nicht besonders groB. Man
findet dort wmeist Champi-
gnons, Pfifferlinge und in
letzter Zeit auch Austern-
pilze. Andererseits, wer
hat schon die notige Erfah-
rung, um sich im Wald
selbst andere schmackhafte
Pilze zu sammeln. Wie
leicht kann sich unter der
miihevoll gesammelten Beute
ein Giftpilz befinden. Da-
neben sollen Waldpilze hohe

_Konzentrationen an Schwer-

metallen enthalten.

Wir stellen lhnen auf den
nachsten Seiten einige Me-
thoden vor, wie Sie Pilze
selber ziichten konnen, sei
es im Garten oder auf dem
Balkon, auch in der Garage
ist es moglich. Selbst an-
gebaute Pilze haben viele
Vorteile:

- Sie haben widhrend der
Erntezeit, die bei ge-
schicktem Anbau von Frih-
jahr bis Herbst dauern
kann, immer ‘frische Pilze

~ Ihre Pilze benotigen zwar
einige Pflege, 1insgesamt
kommen sie aber billiger
als gekaufte,

- Die Pilze enthalten ge-
ringere Mengen an Schwer-
metallen (worauf wir spater
noch zuriickkommen werden)
~ Sie ersparen sich weite
Wege, um Pilze zu kaufen
oder im Wald zu sammeln

-~ Sie schonen den auch fiir

den Wald wichtigen Bestand
an Pilzen.
WuBten Sie, daB P{lze sehr

etweiBhaltig sind, eine
Menge Mineralstoffe und
Vitamine enthalten? Dabei
sind sie kalorienarm: 100g

Pilze enthalten nur 30-40
Kalorien (entspricht 126-
167 Kilojoule).

Als Vergleich: 100g Kartof-
feln haben 76 Kalorien (=

318 KJ).
Also: Haben Sie keine
Angst, es ist wirklich

nicht schwer, Pilze selbst
zu ziichten,

Die in unserer Hobbythek
vor 10 Jahren vorgestellten
Methoden sind vereinfacht
und verbessert worden. Auch
wurden seitdem neue Pilzar-
ten, wie z.B. der besonders
schmackhafte Shfi-take ein-
gefiihrt, ein ferndstlicher
Holzpilz, der sich fir die
Ziichtung im Garten beson-
ders eignet.

Folgende drei Pilzarten ha-
ben wir fir Sie ausge-
sucht:

1. den Austernpilz,

2, den Kulturtrduschling

3. den Shii-take.

Vor allem der Shii-take hat
einen herrlichen Geschmack
und - wie aus japanischen
Untersuchungen hervorgeht -
eine  gesundheitsfordernde
Wirkung. In Japan kennt man
ihn schon sett 2000 Jahren;

bei uns ist er noch eine
Neuheit.
Bevor wir Ihnen praktisch

zeigen, wie man eine Pilz-
zucht anlegt, wollen wir
ein wenig Pilzkunde betrei-
ben.

Wenn man im allgemeinen

iiber Pilze spricht, meint.

man den. Hut mit Stiel, der
im Wald oder auf der Wiese
widchst. Hut und Stiel sind
aber nur der Fruchtkorper,
so wie der Apfel dfe Frucht
des Apfelbaumes ist. Der
Fruchtkorper ist das ei-
gentliche Fortpflanzungsor-
gan des Pilzes. An der Hut-
unterseite befinden sich
entweder Lamellen oder Roh-

ren, die die Sporen enthal-
ten. Man kann sie mit dem
bloBen Auge nicht erkennen,
da sie nur wenige Tausend-
stel Millimeter groB sind.

‘Wihrend der Reifezeit wer-

den Millionen von Sporen
vom Wind oder von Insekten
in die Umgebung getragen.

Dieser SﬁbrenﬁberfluB ist -
notig, da der P11z nur un-



ter idealen Bedingungen
wachsen kann, und dfe fin-
den nur wenige Sporen vor.
Der Pilz besteht aus drei
Teflen, wovon Hut und Stiel
nur einer ist., Die anderen
beiden Teile befinden sich
nicht sichbar unter der Er-
de. Wenn Sie den Waldboden
vorsichtig durchwiihlen,
konnen sie ein weiBes Ge-
flecht erkennen. Dieses
Geflecht besteht aus Mil-
lionen kleiner Faden, die
man teilweise nur. unter dem
Mikroskop erkennen kann und
als Hyphen bezeichnet wer-
den. Unterhalb des Stiels,
in der obersten Erdschicht,
verdichtet sich das Ge-
flecht. Dieser Teil wird
Mycel genannt. Die Haupt-
aufgabe des Mycels besteht
in der Speicherung von
Nahrstoffen, die spdter fiir
die Entwicklung des Frucht-
korpers .benotigt werden.
Die unzahligen Hyphen dage-
gen._haben die Aufgabe, die
bERStTyten ““Mihrstoffe aus
dem Boden aufzunehmen und
zum Mycel zu transportie-
ren.

Pilze besitzen kein Blatt-
griin und sind deshalb auch
nicht in der Lage, mit Hil-
fe des Sonnenlichtes aus
Wasser und Salzen aus dem
Boden und dem Kohlendioxid
der Luft Kohlenhydrate auf-
zubauen, wie das Pflanzen
mit Hilfe des Chlorophylls
normalerweise tun. Die be-
notigten Nahrstoffe bezieh-
en sie aus organischem Ma-
terial, welches durch ande-
re Lebewesen erzeugt wurde.
Sehr viele Pilzarten leben
saprophytisch, das heiBt,
sie verwenden nur abgestor-
benes Material fiir die ei-
gene Erndhrung. Andere je-
doch konnen aber auch gro-
Ben Schaden anrichten, wenn
sie gesunde Baume befallen.
Anfang dieses Jahrhunderts
wurden in den USA Millionen
von Kastanien von Schadpil-
zen angegriffen. Rund efine
1lton Biume -figlen “Hnen
iim OpY¥e’, “bhne dap man da-
gegen etwas hitte tun kon-
nen. 0brig blieben knapp
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200 Kastanien. In den 30er
Jahren griff diese Krank-
heit auch auf Europa iiber
die bis dahin iippigen Ka-
stanienwalder fast vidllig
aus.

Es gibt jedoch auch viele
Pilze, die in Gemeinschaft
mit Baumen leben und diese
sogar mit Nahrstoffen ver-
sorgen. Dafiir erhalten die
Pilze Stoffe, die sie sel-
ber nicht aufbauen konnen.

Welche Stoffe die Pilze er-
halten, ist z.T. noch vol-
1ig unbekannt. Ein Beispiel
dafiir 1ist der Steinpilz
oder der Pfifferling. Aus
diesem Grunde ist es heute
auch noch nicht maglich,
diese Arten zu kultivieren,
d.h. selbst zu ziichten.

Eine ganz besondere Art von
Pilzen sind die “halluzino-
genen" Pilze. Darunter
2ah1t der heimische Flie-
genpilz, aber auch die sog.
"Magic Mushrooms". In klei-
nen Mengen wirken sie wie
eine Droge und rufen ver-
schiedenartigste traumhafte
Wahrnehmungen hervor. In
grioBeren Mengen’ sind sie
meist &uBerst giftig. Bei
vielen siidamerikanischen
Indianerstammen gelten die
halluzinogenen Pilze als
Kult- und Heilpflanze, weil
sie nur in Verbindung mit
uralten, traditionellen Ri-
ten gegessen werden und

dann bestimmte Krankheiten
heilen sollen. Vor Experi-
menten kdnnen wir nur drin-
gend warnen. SchlieBlich
handelt es sich bei diesen
Gewachsen um echte Giftpil-
ze. .

Zu den Pilzen gehdren nicht
nur die im Walde, sondern
auch der sicherlich allen
bekannte Schimmelpilz.
Teilweise 1{ist er uner-
wiinscht, wie auf Brot und
Marmel ade, teilweise jedoch
sehr willkommen, namlich
bei der Kaseherstellung.
Schauen Sie sich Ihren Ca-
membert oder Rogquefort mal
unter der Lupe an, viel-
leicht kdnnen Sie das ganz
feine Pilzgeflecht erken-
nen.

Um Pilze handelt es sich
auch bei der Hefe zum Bak-
ken, wie auch bei der Hefe,
die zur Wein- und Bierher-
stellung verwendet wird.
SchlieBlich gabe es den
auBerordentlich gesunden
Kefir nicht ohne Pilze.

Als letztes wollen wir noch
einen Blick in die Medizin
werfen. 1945 erhielt Alex-
ander Fleming den Nobel-
preis fiir die Entdeckung
des Penicillins. Penicillin
ist das Produkt eines
Schimmelpilzes, aus dem in-
zwischen eine Reihe wichti-
ger Antibiotika hergestellt
werden.
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Wichtige Begriffe, die Sie fir
die Pilzzucht
wissen missen

Kommen wir aber zuriick zum
Speisepilz, den wir ziichten
wollen. Fiir das Verstandnis
der Kulturmethoden ist es
unumganglich, vorab erst
einige Begriffe zu klaren, .

Substrat - Der Nahrboden
des Pilzes wird als Sub-
strat  bezeichnet. Nahr-
grundlage und Nahrunterlage
bedeuten das gleiche. Bei
wildwachsenden Pilzen ist
das Substrat der Waldboden
oder ein Holzstamm, Bei der
Kultivierung unserer Pilze
verwenden wir als Substrat
Stroh oder auch Holz. Das
Substrat enthalt alle Nahr-
stoffe, die der Pilz zum
Wachstum bengtigt. Da Pilze
auch sehr viel Wasser brau-
chen, ist es notwendig, daB
der Nahrboden geniigend
Feuchtigkeit besitzt.

Brut - Eine Art der Vermeh-
rung von Pilzen geschieht,
wie schon erwdhnt, iiber die
Sporen. Einer anderen be-
dient man sich bei der
Brutherstellung. Dabei
nimmt man etwas Mycel des
jeweiligen Pilzes und iiber-
tragt es auf eine vorher
sterilisierte Nahrgrundla-
ge, Es ist eine sog. "vege-
tative Vermehrung”, ver-
gleichbar mit der Vermeh-
rung von Pflaumen oder Sta-
chelbeeren durch Wurzelge-
schosse oder Ableger, Unter
optimalen  Wachstumsbedin-
gungen durchwachst das My-
cel die Nahrgrundlage. My-
cel und Nahrgrundiage be-
zeichnet man als Brut. Als

Nahrgrundlage eignen sich
Weizen, Roggen, Hirsekorner
(= Kornerbrut) oder gehach-
seltes Stroh (= Strohbrut).
Die Brut wird schon fertig
geliefert, da es fir den
Laien nicht mdglich idst,
sie selber herzustellen.

Wie bei vielen anderen
Saatgiitern gibt es auch bei
der Brut grofie Qualitatsun-
terschiede. Da dies-flir das
Gelingen ihrer Pilzzucht
sehr wichtig ist, werden
wir in einem spateren Kapi-
tal noch drauf eingehen.

Beimpfung - Damit bezeich-
net man das Anpflanzen der
Brut auf ein geeignetes
Substrat wie einen Stroh-
ballen oder Holzstamm.

Anwachsphase - Das ist der
Zeitraum, in dem das Pilz-
mycel - ausgehend von der
Brut - das gesamte Substrat
durchspinnt. Die Dauer die-
ses Vorgangs kann mehrere
Wochen bis einige Monate
betragen, je nach Substrat-
und Pilzart. Das hdngt auch
noch von der Temperatur
ab.

Emtephase - Nachdem  das
Mycelwachstum abgeschlossen
ist, beginnt die Fruchtkar-
perbildung. Die gesamte
Dauer der Fruchtkorperbil-
dung wird als Erntephase
bezeichnet. Wieder hangt
die Ldnge dieser Phase von
Pilzart und Substrat, sowie
von der Temperatur ab. Es
kann sich um einen bis meh-
rere Monate handeln.
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Der Austernpilz wird auch
"Kalbfleischpilz® genannt,
weil sein Fleisch mit dem
zarten, weiBlichen Kalb-
fleisch vergleichbar sein
soll. Das 1ist allerdings
etwas iibertrieben. Trotzdem
ist er sehr aromatfsch und
bestens zu empfehlen.

Der Hut des Austernpilzes,
dessen Farbe von gelblich,
grau, graubraun bis blau
reicht, hat einen Durchmes-
ser von 6-20 cm, Bei jungen
Pilzen ist der Hutrand nach

unten gewolbt. Reif ist er,

wenn der Hutrand waagrecht
steht. Im iiberreifen Zu-
stand ist ‘der Rand nach
oben gewdglbt. Der Austern-
pilz ist ein sog. Lamellen-
pilz, d.h. er hat wefBe,
tief herablaufende Lamellen
an der Hutunterseite. Der
Stiel ist kurz, weiB und
setzt meist nicht an der
Mitte des'Hutes an, weshalb

man ihn auch "Austernseit-
Ting"nennt.. Es gibt zwei
Variationen, den Sommer-

und Winterausternpiiz, Sie
unterscheiden sich in ihren

Temperaturanspriichen. Wah-
rend der Winterausternpilz
seinen Fruchtkorper bei 4-
15°C entwickelt {von Anfang
Oktober bis Ende Mirz), be-
vorzugt der Sommeraustern-
pilz fiir seine Fruchtkor-
perbildung Temperaturen von
16-25°C (ca. April bis Sep-
tember). Im Folgenden wird
eine Pilzkultivierung auf
Stroh vorgestellt, Die er-
sten Versuche einer Kulti-
vierung  dieser Pilzart
machte man auf Holzstdmmen.
Inzwischen hat sich aber
herausgestellt, daB der
Pilz auch mit gutem Erfolg
auf einer Strohgrundlage
wachst, vor -allen Dingen
schneller. Als Faustregel
gilt, daB sich die Zeit von
August bis April fiir das
Anlegen einer Kultur des
Winterausternpilzes, die
iibrigen Monate fiir den Som-
merausternpilz eignen. Wenn
Sie also beide Sorten in
der richtigen Zeit zu ziich-
ten beginnen, haben Sie den
groften Teil des Jahres
frische Pilze,

5
Der

Austernpilz
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Als erstes brauchen Sie ein
Substrat. Das ist fir den
Austernpilz Stroh. Geprefte
Strohballen bekommen Sie
beim Bauern oder im Land-
handel. Ein  Strohballen
kostet nur ein paar Mark;
fragen Sie aber, ob das
Stroh kurz vor der Ernte
mit Pilzbekdampfungsmitteln
behandelt worden ist. Wenn
ja, 1ist es fir unsere
IZwecke nicht zu gebrauchen,
da das Pilzbekampfungsmit-
tel die Ausbreitung des My-
cels auf dem Strohballen
verhindert., MWichtig ist
auch, .dapg - es sich um
fr1sches oder gutabgelager-
tes, also gesundes Stroh
handelt. Man erkennt die
Qualitdt an der hellen,
gelbiichen Farbe und dem
angenehmen Geruch. Rtecht
das Stroh muffig oder hat
es eine graue Farbe, dann
ist es alt und nicht mehr
,2u gebrauchen.

‘Besonders gut geeignet sind
Weizen- und Roggenstroh.

Bei der Abnahme grdBerer
Mengen ist es billiger.
Dann miissen Sie die Brut
besorgen. Beim Austernpilz
ist das Kornerbrut. Sie
wird metst in Liter-mengen
abgegeben. 2 1 Brut des
Austernpilzes kostet im
Gartenhandel ca. 26,- DM.
Im Bezugsquellennachweis
finden Sie auch Adressen
von Versandhandlern, bei
denen Sie die Brut bestel-
len konnen. Das ist meist
billiger. Sollten Sie 1kg
Brut angeboten bekommen, so
gilt als Faustregel: 11
Kornerbrut entspricht ca.
6509,

Wichtig ist, daB die Brut

nicht friiher als 1-2 Wochen .

vor der Beimpfung geliefert
wird. Sie konnen ruhig
schon ‘Wochen wund Monate
vorher bestelien und dabet
den gewiinschten Lieferter-
min angeben. Angelieferte
Brut wird bis zum Gebrauch
verschiossen im Kiihischrank
gelagert. Lagerung in dér
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Tiefkiihltruhe ist nicht zu
empfehlen, da derart nied-
rige Temperaturen die Brut
zerstoren, Wie Sie selbst
priifen kdnnen, ob die Brut,

die Sie geliefert bekommen
haben, in gutem Zustand
ist, erfahren Sie im Kapi-
tel “"Gute Brut - schlechte
Brut". '

Strohbehandlung

Strohballén

Plostikfolic

Als vor Jahren die Kulti-
vierung des Austernpilzes
auf Stroh vorgestellt wur-
de, war die Behandlung des
Strohs noch eine sehr auf-
wendige Sache. Der Weizen-
oder Roggenstrohballen muB-
te in kleine Stiicke gehdch-
selt und .in einem groBen
Einmach-Topf - sterilisiert
werden. Bei groSeren Stroh-
mengen konnte man da leicht
in's Schwitzen kommen. Das
Sterilisieren war notig, um
unerwiinschte  Pilze - oder
Bakterien abzutdten. Heute
bedient man sich einer an-
deren Methode. Dabei wird
der Strohballen als ganzes
einem sog. "GarungsprozeB"
unterworfen - vergleichbar
mit der Sauerkrautgdrung -
bei dem Mikroorganismen da-
fir sorgen, daB das Stroh
angesduert wird. Die Mikro-
organismen befinden sich
von Natur aus 1im Stroh.
Erst wenn wir fiir giinstige
Bedingungen wie Luftab-
schlu3 und geniigend Feuch-
tigkeit sorgen, werden sie
aktiv. Am Ende des Garungs-

]
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Kunststoff -Abdeckfolie

Paket -
Kiebe band

prozesses

ist das Stroh
sauver. In dieser Umgebung
kdnnen unerwinschte Pilze
und Bakterien nicht iiberle-
ben. .
Und nun zur Praxis. ODer
Strohballen muB, damit kei-
ne Luft mehr an ihn
gelangt, vgllig unter Was-
ser gesetzt werden. Eine
Moglichkeit dies zu errei-
chen ist es, ihn in einer
ca, 2,5 x 2,5m groBen Folie
(0,2-0,3mm Starke) einzu-
packen. Abdeckfolien, wie
Sie sie z.B. im Baumarkt
bekommen , sind ungeeignet,
da sie zu diinn sind. Diese
Folien wiirden zum einen den
Wasserdruck nicht aushalten
und zum anderen wiirden die
spitzen Halmenden™  des
Strohs sich durch die Folie
bohren. .

Auf die ausgebreitete, dik-
ke Folie wird der Strohbal=~
len in die Mitte gesetzt.
Zuerst die 4 Enden hochneh-
men, dann den Rest der Fo-
lie und alles um ein dicke-
res kurzes Rohr (z.B. Ab-
fluBrohr aus Kunststoff,
Durchmesser 8-locm) zusam-
mennehmen, Die Folie muB
jetzt fest mit einer Kordel
um das Rohr geschniirt wer-
den. Es geht auch mit dick-
erem Blumendraht, den man
mit eifnem  Stock  oder
Schraubenzieher  verdreht.
Zur weiteren Stabilisierung
dés selbstgefertigten Sak-
kes umwickelt man ihn mit
brettem Paketklebeband (s.
AbS.). Bevor Sie nun Wasser
einfiillen, miissen Sie sich
einen geeigneten Platz aus-
suchen, wo der Strohballen -
efnige Wochen bis zum Ende
der Pilzernte stehen kann,
am besten im Halbschatten,
Befreten Sie den Untergrund
von spitzen Gegenstdnden,
die dfe Folie beschadigen
konnten - eventuell einen
Pappkarton unterlegen. Zum
Wassereinfiillen eignet sich
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ein  Gartenschlauch, ein
Plastikeimer oder eine
GieBkanne, Mit letzteren
beiden ist es etwas miihsam,
da der Sack ca, 200 1 faBt.
Kontrollieren Sie ab und
2u, ob der Strohballen noch
vol1ig unter Wasser ist.
Wenn nicht, fiillen Sie die
entsprechende Menge nach.
Die Uffnung, die durch das
Rohr gegeben ist, ist wich-
tig, da sich wihrend der
Garung Gase bilden, die so
durch die Uffnung entwei-
chen konnen. Anderenfalls
wiirde der Sack platzen.

Bei dem Bemiihen, eine ge-
eignet dicke Folie zum Ein-
packen des Strohballens 2zu
finden, sind wir auf einige
Schwierigkeiten gestoBen.
Im Baustoffhandel oder bei

Folienspezialfirmen gab es -

zwar Folien mit einer Star-
"ke von 0,2-0,3mm, doch nur
in, groBeren Mengen ab 100gm
‘aufwirts, *Es ist uns aber
gelungen eine Firma zu fin-
den, die die Folié in klei-
neren Mengen zusammen mit
einer diinnen schwarzen Fo-
lie, die Sie zum Einpacken
des Ballens wahrend der An-
wachsphase benotigen, ver-
treibt. Diese Folie ist so
dick, daBR sich ein umwik-
keln mit Paketklebeband zur
Stabilisierung eriibrigt.
Bei diinnen Folien ist es
aber dringend notwendig.
Die Adresse dieser Firma
finden Sie am Ende des Hob-
bytips 1im Bezugsquellen-
nachweis.
Wenn man den Strohballen
teilt, ist es moglich, ihn
in kleineren Portionen z.B.
in  Plastikmiillsdacken zu
wassern,

+Zesses

Eine andere Moglichkeit den
Strohballen unter Wasser zu
setzen ist es, an einer ab-
gelegenen Stelle im Garten
ein.Loch zu graben und die
Erde rundherum aufzuhdufen.
Dann das Loch mit Folie
auslegen, mit Wasser fiillen
und den Strohballen hinein-
legen. Da der Ballen am An-
fang .schwimmt, miissen Sie
ihn z.B.- mit einer Stein-
platte beschweren. Oder Sie
bauen sich aus Abfallholz
eine stabile, ausreichend

hohe Kiste, die Sie mit Fo-

Tie auslegen. Auf diese
Weise konnen Sie das Be-
hd@ltnis mehrmals verwen-
den.

Die Dauer des Garungspro--
richtet sich -nach
der  AuBentemperatur; je
warmer es ist, desto
schneller geht es. Bei ca.
15°C dauert es etwa drei
Wochen. Das Ende der Garung
kann man daran erkennen,
daB das Stroh eine hellgel-
be Farbe annimmt und sauer-
lich riecht. Haben Sie den

" Strohballen in Folie einge-

packt, ldsen Sie vorsichtig
die Kordel etwas, ziehen
eine Ecke der Folie heraus
und lassen das Wasser lang~
sam iiber die Ecke ablaufen.
Bei der 2. und 3. Moglich-
keit brauchen Sie den Bal-
len nur aus dem Wasser her-
auszunehmen und das Wasser-
wegzugiefBen. Der gewdsserte
Strohballen ist sehr
schwer, so daB Sie es unter
Umstanden nur. 2u  zweit
schaffen, ihn aus dem Was-
ser zu holen. Man 1dBt den
Ballen einen Tag abtropfen
und kann dann mit der Be-
impfung beginnen. '

Fir die Beimpfung des
Strohballens nimmt man beim
Austernpilz sog., Korner-
brut. Pro Ballen braucht
man etwa 3/4 - 11 Brut,
was einen Ertrag von ca. 3
- 4 kg ergibt. Mit einem
spitzen Gegenstand (Pflanz-
stock oder Besenstiel) wer-
den an zwei gegeniiberlie-
genden Breitseiten 6-8 Lo-

cher 5-8 cm tief gebohrt.
Am leichtesten kann man die
Locher an den Seiten in den
Stohballen bofiren, wo sich
die Halmenden -befinden.
Drehen Sie dazu den Stroh-
ballen mit den Halmenden
nach oben und fiillen in je-
des gemachte Loch 2-3 EL
Brut. Die Uffnungen schlie-
Ben sich nach dem Einfiillen
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Schmalseite
Holmionge sichtbar

wieder von selbst. Dann den
Strohballen
auf der gegeniiberliegenden
Seite den Vorgang wiederho-
len. Hat man noch Kérner-

brut iibrig, so kann man den

Rest lose auf den Ballen
streuen und mit den Handen
andriicken. Beim Anlegen ei-
ner Kultur mit mehreren
Strohballen muB man sie an
den Schmalseiten aneinan-
derlegen. Es ist auch mog-
lich, sie iibereinander zu
stapeln.

Danach packt man den Ballen
in elne schwarze Plastikfo-
lie, in die man mit einem

umdrehen und .

Nagel, Schraubenzieher oder
Milchdosenstecher ein paar
Locher macht. Die Anwachs-
phase - die Zeit also, in
der das Pilzmycel den
Strohballen durchdringt -
dauvert ca. 1 Monat. In die-
ser Zeit sollte das Stroh-
substrat an einem ruhigen,
ddmmrigen Ort bei minde-
stens 15°C Wirme stehen,
wie z.B. in der Garage, im
Keller oder im Garten. Legt
man die Kultur im Keller
oder im Garten an, sO muB
fiir die notige Luftzufuhr
gesorgt werden, z.B. durch
Offnen eines Fensters.

dem Pilavestak
voroonren.

4t Breitseite
ca.6~8i6cher

=

Den Stonbaten in die Pastiktolie
eincchlagen und mit dinewm
Lochey |

schvauom zZithey LE
litFolie s+

2-3 ER\otfel Brut
einfallen...

.. und mit ginem
Resenstiel festavucken

\
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Ist das Stroh von dem wei-
Ben Pilzmycel durchsponnen,
entfernt man den Plastik-
folie und stellt den Stroh-
ballen an einen schattigen,
windgeschiitzten Ort, im
Garten  z.8. in den Schutz
einer Hecke oder unter ei-
nen Baum, Haben Sie keine
Angst vor Regen. Leichte
Regenfalle unterstiitzen das
Wachstum., Bei zu starkem
Regen sollte man den Stroh-
ballen mit einer gelochten
Plastikfolie abdecken. Bei
der Zucht auf dem Balkon
oder in der Garage ist es
notig, den Ballen regelma-
Big tdglich zu gieBen. Aber
bitte nicht mit einem
scharfen Strahl, das kdnnte
das zarte Pilzgeflecht
sonst zerstoren. Am besten
eignet sich eine GieBkanne
mit Brausekopf. Neben der
Feuchtigkeit . spielt auch
die geniigende Luftzufuhr
eine Rolle. Im Garten oder
auf ‘den ~Balkon ist 'dies
kein Problem. Bei der Pilz-
zucht in der Garage oder im
Keller kann man den Luft-
austausch durch Uffnen von
Tiiren und Fenstern giinstig
beeinflusgen. Im Gegensatz
zum Champignon braucht der
Austernpilz Licht fiir sein
Wachstum. Das heift er muB
ans ‘Licht, sprich ans Fen-
ster,

Nach 2-3 Wochen - je nach
Witterung und Temperatur -
erscheinen’ kleine Pilze.

Nach' weiteren 10-14 Tagen
kann geerntet werden. Gera-
de bei feucht-warmem Wetter
wachsen die Pilze sehr
schnell, so daB sie manch-
mal von einem Tag auf den
anderen  erntereif sind.

Schauen Sie am besten tig-
lich nach Ihrer Zucht.

Austernpilze wachsen im
allgemeinen in Biischeln. Es
ist schwierig, einen reifen
Pilz aus einem Biischel zu
ernten, da man immer das
Pilzmycel beschadigt., Die
restlichen Pilze im Biischel
werden von der Nahrstoffzu-

fuhr abgeschnitten und
wachsen nicht mehr weiter.
Hier muB  man Kompromisse
machen, d.h. man erntet den
gesamten Biischel, wenn die
meisten Pilze reif sind.

Dabei kann es zwar vorkom-
men, daB der ein oder ande-
re Pilz schon iiberreif oder
noch nicht ganz reif ist,
doch ist das die beste Me-
thode. Die Biischel miissen
vorsichtig vom Strohballen
mit einem Messer abge-
schnitten werden, um zu
vermeiden, daB grofe Blocke
aus dem Stroh herausgeris-
sen werden und so noch an-
dere Teile des Mycel zer-
stort wiirden, Austernpilze
sind nur 3-4 Tage im Kiihl-
schrank haltbar.

Die gesamte Ernte dauert
ca. 12 Wochen in 3-4 Pha-
sen, Dann sind die Nahr-
stoffe des Substrats ver-
braucht. Man kann es daran
erkennen, daB das Stroh in
sich zusammenfdllt, etwa
auf 2/3 seiner urspriingli-
chen GroBe. Hat man einen
Komposthaufen, ist das ver-
brauchte Stroh dort bestens
aufgehoben. Eine andere
Moglichkeit: Man kann das
Stroh auch zu einem Haufen
zusammenlegen und ca. 6 Mo-
nate liegen lassen. Dann
saen Sie Samen von Kiirbis-
gewachsen (z.B. Gurke, Kiir-
bis) in das Stroh und nach
einiger Zeit konnen Sie
prachtvolle Friichte ernten.

Diese Gewachse gedeihen auf
dem Stroh besonders gut.

Das Stroh kann auch beim
Graben mit in die Erde un-
tergepfliigt werden. Das
lockert den Boden auf. Al-
lerdings  verbraucht das
Stroh, bedingt durch seinen
weiteren Abbau durch Mikro-
organismen, in der ersten
Zeit Stickstoff. D.h. Sie
missen gleichzeitig Stick-
stoff nachdiingen. Spdter,
wenn die Zersetzung beendet
ist, wird dieser gebundene
Stickstoff wieder freigege~
ben.

Erntephase
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Der Kultur-
trduschling

Dieser Pilz wird falschli-
cherweise auch Braunkappe
genannt, Der Kulturtrausch-
1ing wurde Anfang der 60er
Jahre zum ersten Mal auf
der Karlshorster Rennbahn
in Ostberlin entdeckt. Da
man ihn aber zunidchst fiir
einen  Champignon hielt,
wurde ihm keine weitere Be-
achtung beigemessen. Erst
Jahre spiter wurde seine
wahre Identitat entdeckt -
eine wissenschaftliche Sen-
sation.

Der Kulturtrauschling hat
einen 8-20 cm breiten Hut,
der im Jungstadium halbku-
gelformig zur Reife ausge-
breitet ist. Seine Farbe
ijst  zunachst gelb bis
braun, spdter blaBgelb bis
blaBbraun. An der Hutunter-
seite befinden sich die
grauen, spdter dunkellila
Lamellen. Der Stiel wird 8-
15 cm lang. Das Fleisch des
Hutes und des Stiels sind
weiB, fest und von mildem,

etwas bitteren Geschmack.

Dieser bittere Geschmack
beim rohen Pilz vergeht
beim Kochen oder B8raten.

Der Kulturtraduschling hat
im Gegensatz zum Austern-
pilz und Shii-take den
Nachteil, daB er bei der
Zubereitung z.B, 1in der
Pfanne machtig zusammen-
schrumpft, wie Sie das im
allgemeinen beim Braten von
Fleisch kennen.

Wahrend man fiiher diese
Pilzart in einem mit einer
Stroh- und einer Erdschicht
gefiillten Holzkasten kulti-
vierte, ist es {inzwischen
mgglich, ihn wie den Au-
sternpilz auf einem Stroh-
ballen zu ziichten. Am be-
sten legt man eine Kultur
in der Zeit von Mitte Mai
bis Ende Juni und eine von
Mitte September bis Ende
Oktober an. Auf diese Weise
kann man vom Friihjahr bis
zum Spatherbst fast liicken-
los ernten.

Fir die Kultivierung des
Kulturtrduschlings benoti-
gen Sie einen Strohballen

‘und Pilzbrut, Wie Sie bei-

des bekommen, konnen Sie im
Kapitel iiber den Austern-
pilz nachlesen. Im Gegen-
satz zur Kornerbrut betragt

das Gewicht von 1 1 Stroh-
brut nur 450-500g. Wie Ste
die Giite der. gelieferten
Pilzbrut beurteilen kdnnen,

erfahren Sie 1im Kapitel
"Gute Brut - schlechte
Brut".

Die Strohbehandlung ist, im
Gegensatz zum Austernpilz,
sehr einfach, Der Strohbal-
len muB nur bewdssert wer-

strohballen 2.8,
In giner Kegem~
toune Wassern

den, da der Kulturtrausch-
1ing nicht so empfindlich
ist und sich gegeniiber
Fremdpilzen besser durch-
setzen kann. Sie tauchen
den Ballen wenigstens 24
Stunden, besser 48 Stunden,
unter Wasser, entweder zu
Hause in der Badewanne oder
in einer Regentonne. Oder
Sie machen es so, wie zuvor
beim Austernpilz beschrie-
ben. Auch eine groBe Schub-
karre efgnet sich. Hierbei
muB der Strohballen aber
nach 48 Stunden umgedreht
und noch einmal die gleiche
leit gewdssert werden. Der
Strohballen ist ausreichend
naB, wenn man fhn nur mit
Miihe anheben kann. Nach dem
Wassern muf der Ballen noch
24 Stunden abtropfen.
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Das Impfen der Strohballen
erfolgt .in gleicher Wetse
wie beim Austernpilz, mit
dem Unterschied, daB dies-
mal sog. Strohbrut verwen-
det wird. In jedes Loch
steckt man nun ein walnuB-
groBes Stiick Brut. Pro Bal-
len bendtigt man etwa die
Halfte elnes Brutpdckchens
(= 1/2 1), was einer spite-

ren Pilzernte von 2-4kg
entspricht,
Der Kulturtrauschling

braucht einen halbschatti-
gen oder sonnigen, windge-
schiitzten Standort wunter
Bdaumen, auf dem Rasen oder
neben Strduchern auf der
Erde. Wichtig ist, daB der
Strohballen Kontakt mit Er-
de hat, da sich das P{lzmy-
cel aus dem Stroh in den
Boden . ausbreitet. Will man
Trauschlinge auf dem Balkon
ziichten, muB man den Stroh-
ballen in eine mit einer 20
cm hohen ‘Erdschicht gefiill-
ten Holzkiste setzen. Diese
kann man sich aus Holzbret-

tern leicht zusammennageln. .
Strohballen legt

Mehrere
man Kopf an Kopf hinterein-
ander. Nicht iibereinander-
stapeln! Der Stapel wiirde
sonst gegen Ende der Ernte-
phase zusammenfallen, da
das Stroh beim Kultur-
trauschling starker verrot-
tet als beim Austernpilz.
Bei der Bilduhg des Mycels
wird Kohlendioxid gebildet.

Wihrend der Austernpilz
diesem Gas gegniiber relativ
unempfindlich 1ist, wirkt

sich ein zu hoher Kohlendi- -

oxidgehalt beim Trauschling
fiir das Mycelwachstum nach-
teilig aus. Deshalb wird
der Ballen nach dem Impfen
nur auf der Oberseite mit
einer gelochten Plastikfo-
1ie abgedeckt, um eine aus-
reichende Luftbewe gung' zu
gewihrleisten., Die Folie
kann man mit ein paar Stei-
nen beschweren, damit sie
nicht wegfliegt. Sowohl
wihrend der Anwachs- als
auch wahrend der Erntephase
braucht der Ballen nur dann

gegossen zu werden, wenn
mehr als 14 Tage trockenes,
sonniges Wetter herrscht.
Helles, = weiBliches Stroh
ist eifn Zeichen dafir, daB
das Pilzmycel den Ballen
gut durchwachsen hat. Ist
es grau und riecht modrig,
ist die Kultur nicht ange-
gangen und der Strohballen
muB entfernt werden. ODas
gleiche gilt fiir den Au-
sternpilz.

Bei der Friihjahrskultur hat
das Mycel nach 2-2 1/2 Mo-
naten ‘das Stroh durchwach-
sen. Bei Herbstanlangen
dauert es je nach Lange des
Winters entsprechend .1dn-
ger. Sie brauchen iibrigens
keine Angst zu haben, daB
der Kulturtrd@uschling bei

_Frost zugrunde geht. Sowohl

dieser Pilz wie auch der
Austernpilz iiberstehen die
kalte Jahreszeit ohne Scha-

‘den.

Wenn die ersten kleinen
Pilze auftauchen, kann die
Folie entfernt werden. Ca.
1 Woche spater, je nach
Witterung, 1st es Zeit. fir
die erste Ernte. Die Pilze
sind reif, wenn sich der
Hut gerade zu Offnen be-
ginnt, das Hautchen an der
Hutunterseite aufreift und
die Lamellen sichtbar wer-
den. Das Pfliicken geschieht
durch vorsichtiges Heraus-
drehen. Sowohl Stiel als
auch Hut sind beim Kultur-
trauschling verwendbar, nur
evtl. verschmutzte untere
Stielenden” schneidet man

" ab. Er kann problemlos meh-

rere Tage 1im Kiihlschrank
gelagert werden.

Kulturtrauschlinge kann man
2 x in .einem Jahr anlegen,
einmal ¥m Friéihjahr und ein-
mal im Herbst, wihrend jede

Kultur mehrmals beerntet
werden kann., Am Ende der
Ernteperiode fallt der

Strohballen auf mehr als
die Hdlfte seines urspriing-
lichen Volumens zusammen.
Das Substrat ist verbraucht
und kommt auf den Kompost-
haufen.

Beimpfung und
ase

Anw




Der Exote -
- Shii-take

Der japanische Shil-take
Pilz hat einen breiten Hut,
dessen Farbe von hell- oder
dunkelbraun bis graubraun
reicht. Im Jungstadium ist
der Hut glockenartig
bei der Reife tellerformig.
Er hat an der Unterseite
weipe oder gelbliche Lamel-
len. Der daran ansetzende
Stiel ist kurz, ca. 4-5 cm
und weiflich oder braun-
lich, Das weife feste
Fleisch des Shii-take hat
einen eigenen typischen,

und

sehr aramatischen Ge-
schmack. In der Festigkeit
und im Geschmack ist er
entfernt mit dem Steinpilz
vergleichbar. Wegen seines
guten Aromas wird der Pilz
auch gern getrocknet ‘und
als Wiirzpilz verwendet. Er
gewinnt dabei noch an Ge-
schmack .

Aber der Shii-take hat noch
andere Vorziige, die wir 1Ih-
?en nicht vorenthalten wol-
en.

Die Heilwirkung
des Shii-take

Der Shii-take 1st nach dem
Champignon der meist ange-
baute Pilz der Welt. Seine
urspringliche Heimat 1ist
China, wo man schon seit
2000 Jahren um seine wohl-
tuende Wirkung auf den Or-
ganismus weiB.

Von da aus gelangte er vor
gut 300 Jahren nach Japan,
wo der Shii-take z.Z. fin
grofiem Maf3stab (ca.
130.000 t pro Jahr) kulti-
viert wird., Seit alters her
schitzt man ihn wegen sei-
nes allgemein starkenden
Einflusses auf den ganzen
Korper. Insbesondere unter-
stiitzt er die Abwehrkrifte

gegen  Erkaltungskrankhei-
ten. Auch hat der Shii-take
Einflup auf Krankheiten,
die durch zu fette, iiberma-
Bige Nahrung verursacht
werden.

Die moderne Wissenschaft

ist vor einigen Jahren den
iiberlieferten Heilwirkungen
nachgegangen. Dabei hat man
herausgefunden, da der
Shii-take die Vitamine B12
und D enthdlt, die sonst in
keiner griinen Pflanze zu
finden sind, sondern nur im
tierischen Organismus. Vi-
tamin B12 greift in ver-
schiedene Stoffwechselvor-
ginge des Menschen ein; Vi-
tamin D fordert das Wachs-
tum. '

Es konnte nachgewiesen wer-

den, dap bei regelmidssigem’

Verzehr von Shii-take der
Cholesteringehalt im Blut

und in der Galle abnimmt.
Ein. zu hoher Cholesterin-
spiegel 1{st die Folgeer-
scheinung von zu fettrei-
cher Nahrung.

Und noch eine kleine Sensa-
tion fand man heraus. Ex-
trakte aus dem Shii-take
brachten das Wachstum von
Grippeviren zum Stillstand.

Es wird- ihm auch nachge-
sagt, daB ‘er potenzstei-
gernd sein -soll. Das ist
aber efne Annahme, fir de-
ren Richtigkeit wir keine
Hand in's Feuer legen.

- Alles in allem wufSten die

alten Chinesen und Japaner
auch - ohne genaue wissen-
schaftliche Untersuchungen,
daR der Shif-take fiir sie
ein Wunderpilz mit lebens-
verlangernder Wirkung ist.

Probieren Sie doch selbst

einmal aus, ob die recht
haben. -~

Obrigens: Sollten Sie ein-
mal einen Shii-take Pilz
roh probieren, st es
durchaus normal, wenn man

nach dem GenuR efn wenig
nach Knoblauch riecht, Aber
keine Angst: Der Geruch
verfliegt schnell, und bei
gekochten oder gebratenen
Pilzen tritt er gar nicht
erst auf. Aber nun kehren
wir zu unserem eigentlichen
Anliegen zuriick, ndmlich,
wie Sie diesen wohlschmek-
kenden Pilz selber anbauen
kdnnen. '
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Fiir den Shii-take Pilz miis-
sen Sie sich Holzstamme
oder sog. Kniippelhglzer be-
sorgen, die sie beim For-
ster oder Griinflachenamt
bekommen. Oft 1ist das Ab-
fallholz und daher preis-
wert und leicht erhdltlich.
Man verwendet fir die Kul-
tivierung Eichen-, Buchen-,
Hainbuchen-
oder mit Einschrankungen
auch Birkenholz, Harzige
Holzer wie alle Nadelhdlzer
sind ungeeignet. Das Holz
sollte nicht jiinger als 3
Wochen und nicht alter als
4-6 Monate sein. Zu altes
Holz erkennen Sie daran,
dag sich an den Stammenden

und Erlenholz

tiefe Risse gebildet haben.
Brauchbar sind . Holzstamme
mit einem BDurchmesser von
10-20 cm, die in 120-140 cm
lange Stiicke passend ge-
schnitten werden. Ist das
Holz schon zu trocken, mu@
es gewdssert werden. Das
Bewdssern geschieht entwe-
der in einem mit Wasser ge-
fiillten Behalter (2-3 Tage)
oder mit efinem Rasenspren-
ger 2x taglich 2 Stunden
lang {3-4 Tage). Das Anle-
gen der Shii-take Kultur
kann einmal im Spatfriihling
(Mitte April-Ende Mai) oder
im Spatsommer (Ende August-
Mitte September) erfolgen.

Auswahl

13

und Behandiung

Ein Verfahren, das sich in-
zwischen bei der Betmpfung
der Holzstamme bewahrt hat,
ist die sog., "Schnitt-Impf-
methode”. Dazu sagt man mit
efner Handsdge - einfacher
geht es mit einer Kettensa-
ge - 2 tiefe Einschnitte in
die RuhdhBT2er,” die an den
gegeniiber1iegenden  Seiten
angebracht werden, jeweils
40 cm von den Randern ent-
fernt (s. Zeichnung). Der
Einschnitt sollte nur so
tief sein, daB der Holz-
stamm nicht an der Ein-
schnittstelle bricht. Ande-
rerseits gilt die Regel, je
tiefer umso besser, da sich
das Mycel entlang der Holz-
fasern ausbreftet, Das
heigt je tiefer die Ein-
schnittstelle 1st, desto
groBer ist die Angriffsfla-
che, die die Pilzbrut zur
Ausbreitung hat.

Die Einschnitte werden nun
mit Kornerbrut des Shii-ta-
ke gefiillt (Zur Qualitat
der Brut s. Kapitel "Gute
Brut - schlechte Brut"), Im
allgemeinen ist es etwas
schwierig, . die Brut einzu-
fiillen. Man kann sich hel-
fen, indem man von einer
Konservendose  Deckel und
Boden entfernt, sie zusam-
mendriickt und so efnen fla-
chen Trichter hat. Die
Schnittstelle mit der Brut
wird nun mit einem Plastik-

streifen abgedeckt, den man
mit Ndgeln, Heftzwecken
oder Heftklammern am Stamm
befestigt. Je nach GriBe
konnen Sie 4-6 Stamme pro
Liter Brut beimpfen.

Einschnilt

Brut-
4lilung

Vorridatung 2um
Einflllen dex BGY
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Jetzt werden die Holzstamme
"eingemietet”, d.h. an ei-
nem geeigneten Standort
fachgerecht fiir mehrere Mo-
nate gelagert. Man ‘errich-.
tet eine “Miete” aus mehre-
ren iibereinanderliegenden
Holzstammen, deckt sie mit
einer gelochten Plastikfo-
1ie ab, die Sie mit ein
paar Nageln am Holz befe-
stigen. Haben Sie nur ein
paar Holzstamme, so kdnnen
Sle diese in zwel iiberein-
andergestiilpte  Miillbeutel
einwickeln, Licher nicht
vergessen, Die  Ldcher in
der Folie sollen eine aus-
reichende Luftzufuhr ge-
wihrleisten, Der Standort
der Miete mup feucht und
schattig sein. Das Mycel
durchwiachst in 3-4 Monaten
die Holzstamme, bei der An-
lage der Kultur 1im Herbst
davert es wegen des darauf-
folgenden Winters ldnger.

Zeigt sich das Mycel an den
Stirnseiten der Holzstamme,
dann st er gut vom Mycel
durchwachsen. Man entfernt
die Plastikfolie und stellt
die Stamme kreuzweise auf.

- mit

Dazu eignet sich zum Anleh-
nen der Holzstimme 2z, B.
eine zwischen 2 Holzpfahle
gespannte Wascheleine. Oder
zwet mal zwei kreuzweise
Zusammengebundene Holzlat-
ten, auf die eine weitere
lange Latte aufgelegt ist,
dhnlich wie beim Sagebock.
Standort: Halbschatten.

Nach Erscheinen des ersten
kleinen Fruchtkorpers an
der Rinde erreichen die
Pi1ze nach ca. 14 Tagen ih-
re volle GroBe. Haben Sie
die Kultur im Spatfriihling
angelegt, werden im darauf-
folgenden Herbst noch keine
Shii-take sichtbar. Erst
nach einem Jahr, also im
nachsten Frithjahr kann man
einer nennenswerten
Ernte rechnen, Die optimale
Temperatur fiir die Frucht-
korperbildung betrdgt 5-
20°C je nach Kulturstamm.
An Ihrer Shif-take Kultur
haben Sie 5-6 Jahre Freude,
d.h. Sie konnen 5-6 Jahre
Pilze von ein und derselben
Kultur ernten. Bei der Ern-
te werden die Pilze zusam-

Die geimpHen Stamme
werdem 2usawmwengetedlt
und mit Folic angesthlagen

Sind die Stomwme
gut vom Mycel duge]
wachsen, weitdeusic,
im. Hallbsdhatien
outgesiellr

men mit dem Stiel vom:Holz
abgebrochen oder abge-
schnitten. .
Auch beim Skii-take gibt es
wie beim Austernpilz etfne
Sommer- und Wintervarian-
te.

Das . Betmpfen und die An-
wachsphase 1{iegen bei die-
sen Varianten zur gleichen
Zelt. )
Da der Sommer-Shiji-take
aber hdhere Temperaturen
zur Fruchtkorperbildung be-
notigt, liegt die Ernte-
phase in der Sommerzeit,
wihrend der Winter-Shii-
take im Friihjahr und Herbst
Fruchtkorper bildet. Der
Shii-take ist 1im Kihl-
schrank bis zu einer Woche
lagerfahig. Auch eignet er
sich hervorragend zum Trok-
knen., Da er einen sehr ty-.
pischen Eigengeschmack hat,
ist er als Trockenpilz aus-
gezeichnet geeignet zum
Wiirzen von PilzsoBen.

Ein paar Worte zur Ertrags-
highe. Sie kdnnen die Stamme
ruhig wihrend der ganzen S
Jahre aufgestellt stehen
lassen. Dann allerdings
kann der Ertrag gesteigert
werden, wenn die Holzstamme
vom Frihjahr bis zum Spat-
herbst 2-3 mal wichentlich
beregnet ' werden. Da der
Shii-take in Japan beheima-
tet ist, findet er hier vor
allem 1im Bezug auf die
Feuchtigkeit keine optima-
len klimatischen Bedingun-
gen vor. Da muB man schon .
etwas nachhelfen. Die Hol-
zer tragen am Anfang etwas
weniger. "Am trachtigsten
sind sie ab dem zweiten
Jahr. Insgesamt bringt ein
Shii-take Holz bis zu 15 -
20 % des Eigengewichts an
Pilzen. Mit anderen Worten,
ein Holzstamm von 10-15 kg
ergibt nach 3 Jahren 1,5 -
2,5 kg Pilze. Ist doch ‘ne
ganz schione Menge, und viel
Pflege brauchen die Pilze
Ja nicht. Haben Sie aber
einmal den Shii-take pro-
biert, werden Sie seifnen
einzigartigen Geschmack zu

. schitzen wissen.
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Gute Brut - schlechte Brut

Wie immer in der Hobbythek,
haben wir auch die Angebote
verschiedener Firmen ge-
priift und uns von der Ver-
suchsanstalt fiir Pilzanbau
in Krefeld eingehend bera-
ten lassen. Dabei hat sich
herausgestellt, dapf die
Qualitat der Pilzbrut fir
den Erfolg ausschlaggebend
ist. Priifen Sie also sofort
nach Anlieferung der Ware,
in welchem Zustand Sie sich
befindet.
Bei gesunder Brut hat das
Pilzmycel die Nahrgrundlage
{Korner oder Stroh) mit dem
typischen weiBen Geflecht
umsponnen, das mit bloBem
Auge gut 2zu erkennen ist.
Konnen Sie das weife Mycel
nicht erkennen oder zeigt
die Brut an einigen Stellen
grine, '.rote ~ oder
Flecken, was auf Schimmel-
pilzbefall hindeutet, dann
ist sie unbrauchbar.

Auch kann es vorkommen, daB'

nur ein Teil der Brutunter-
lage vom weiBen Geflecht
umsponnen ist, wihrend bei
einem anderen Teil die Kor-
ner oder das Stroh sozusa-
gen “"nackt" in der Packung
liegen. Mit anderen Worten:
Die Brutunterliage ist nicht
vollstandig durchwachsen.
Das ist insoweit nicht tra-

graue

gisch, doch Sie haben fiir
teures Geld Brut gekauft
und nicht billige Korner
bzw. Stroh, die natiirlich
in dem Strohballen oder auf
dem Holz nicht anwachsen
wiirden,

Es ist ebenfalls ein Feh-
ler, wenn die Brut zu alt
ist. In der Brutpackung
wachsen bereits kleine ver-
kiimmerte Pilze. Eine solche
Brut st schwach, keimt
nicht gut und der MiBerfolg
in der Pilzkultur ist be-
reits vorprogrammiert.

Schiieplich kann es vorkom-

men, daB die Brut auf den
ersten Blick gesund aus-
sieht, dennoch 1st sie

keimunfahig, In diesem Fall
sollte man efne Keimprobe
durchfiihren, Dazu nehmen
Sie 15-20 Korner oder klei-

ne Strohstiicke mit sauberen

Handen aus dem angeliefer-
ten Brutbehdlter heraus.
Den Behdlter sofort wieder
schliessen und in den Kiihl-
schrank stellen. Ein Teller
wird mit 2-3 Lagen gut an-
gefeuchten Ldoschpapiers
oder Papiertaschentiichern
belegt, worauf Sie die Brut
verteilen. Dann decken Sie
das Ganze mit einem Glas ab
und lassen es im Zimmer an
einem schattigen, 18-25°C

warmen Ort stehen. Nach 3-4
Tagen konnen Sie beobach-
ten, wie sich um die Korner
oder das Stroh herum das
weife Mycel = ausgebreitet
hat. Ist das Mycel um eini-
ge Korner oder Strohstiicke
herum griin oder grau - was
auf Schimmelpilze schlieBen
1aBt - ist die Brut nicht
mehr ‘zu verwenden. Bei gqu-
ter Brut sind 70-100% der
angesetzten Probe keimfd-
hig, d.h., bei z.B. 20 Kor-
nern oder Strohstiicken sind
14 bis 20 davon vom dich-
ten, weiBen Mycel des Kul-
turpilzes umgeben. Wenn
nicht, ist die Brut iiberla-
gert und ebenfalls nicht
mehr zu gebrauchen,

Haben Sie die Brut beim An-
setzen der- Keimprobe mit
sauberen Handen aus dem Be-
hdlter genommen und sollten
sich danach trotzdem im
Brutbehdlter Schimmel ent-
wickeln, dann ist das nicht
Ihre Schuld, sondern die
Brut war von Anfang an
schlecht. Am besten schik-
ken Sie schlechte Brut so-
fort zuriick und verlangen
Ersatz oder Ihr Geld zu-
rick. Ein seridser Liefe-
rant wird da keine Schwie-
rigkeiten machen.

m Das Gbergestulpte Einmach
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Schadlinge - was tun?"f% NN

Der groBte Feind der auf
Strohsubstrat gezogenen
Pilze sind die Schnecken.
Auch sie sind Pi1zTiebhaber
und konnen einer Pilzmahl-
zeit kaum widerstehen., Am
besten schiitzt man sich vor
diesen ungebetenen Gasten,
indem man kleine, 2-3 cm
hohe Schdlchen mit Bier
rund um die Kultur auf-
stellt. Die Schnecken wer-
den vom Bier angelockt und
fallen 1in die Schdlchen.
Oder streuen Sie Holzasche.
Holzasche veritzt die
Schnecken bei Beriihrung.
Eine weitere Moglichkeit,
sich  vor Schnecken zu
schiitzen ist es, einen so-
genannten Schneckenzaun um
die Strohballen zu ziehen.
Das 1ist ein Blechstreifen
mit einer gebogenen Hohl-
kehle, den man in den Boden
steckt. Schnecken kdnnen
ihn nicht tberklettern. Man
bekommt - Schneckenzdune 1im
Gartencenter oder in dhnli-
chen Fachgeschiften. Haben
sich die Schnecken bereits
auf dem Stroh niedergelas-
sen, pfliickt man sie ein-
fach mit der Hand ab.

Iveiter Schadling: Maden.
Sie bevorzugen dltere uber-
reife Pilze., Leider sind
die Pilzfiiegen, deren Lar-

ven die Maden sind, iiberall
prasent. Als vorbeugende
MaBnahme: Pfliicken Sie die
Pilze vor der Oberreife.
Auch die Reinigung der
Holzstimme oder des Strohs
von Stielenden nach dem
Pfliicken schiitzt vor Maden-
befall.

Fremdpilze auf Shii-take-
Stammen - Nicht nur die
Pilze, die wir kultivieren
wollen, wachsen auf den
Holzstdmmen. Sie dienen
auch als Nahrgrundlage fiir
eine Menge anderer unér-
wiinschter Pilze. Ist der
Stamm nur leicht von Fremd-
pilzen befallen, kann sich
der Shii-take durchsetzen.
Man braucht dem keine be-
sondere Beachtung zu schen-
ken. Bei starkem Fremdpilz-
befall muB der entsprechen-
de Holzstamm entfernt wer-
den, da der Pilz sonst auf
die noch nicht befallenen
Stamme iibergreifen kann.
Dieses st zwar noch nicht
bewiesen, entfernen Sie die
befallenen Stamme aber
trotzdem als VorsichtsmaB-
nahme,

Auch auf Strohballen konnen
sich Fremdpilze entwickeln.
Sie sind aber leicht vom
Austernpilz bzw., Kultur-
trdauschling zu unterschei-

den, sodaB keine Gefahr be-
steht, daB Sie eventuell
die falschen Pilze ernten.

Schimmelpilze - Bei der
KuTtivierung des Austern-
pilzes oder des Kultur-
trauschlings kann es auf
dem Stroh wahrend der An-
wachsphase zu Schimmelpilz-
bildung kommen. Man erkennt
ihn an der griinlichen Far-
be, wahrend das Mycel des
Kulturpilzes weiB ist. Auch
bekommt das Stroh einen mo-
drigen Geruch. Strohballen,
die von Schimmelpilzen be-
fallen sind, miissen sofort
entfernt werden, da die Ge-
fahr besteht, daB sonst
auch die anderen Strohbal-
len befallen werden.

Miduse - Sie konnen zu einer
regelrechten Plage werden,
denn Mduse betrachten Kor-
nerbrut als  willkommene
Mahlzeit. Bei Shii-take-
Stammen holen sie die Brut
nach dem Beimpfen aus den
Einschnitten heraus. Abhil-

fe: Sie kdnnen rund um die
eingemieteten Holzstamme
Mdusefallen aufstellen
oder, wenn das nicht hilft,
Mausekorngift unter die
Stamme lYegen. Aber bitte
so, dap keine Hunde oder

Katzen drankommen und ver-
giftet werden.

Schwermetalle

[/._v -

Am Anfang dieses Kapitels

haben wir den Schwermetall-
gehalt der Waldpilze er-
wiahnt, Kultivierte Pilze
enthalten wesentlich gerin-
gere Mengen an Blei, Cad-
mium und Quecksilber und

das aus folgendem Grund:
Kulturpilze werden im all-
gemeinen auf Stroh oder
Holz geziichtet., Getreide-
pflanzen, deren Stroh ver-
wendet wird, und Baume
wachsen auf Erdreich und
nehmen nur einen Teil der
im Boden enthaltenen
Schwermetalle auf, Die Pil-
ze nehmen iiber das Mycel
wiederum nur einen Teil der
im  Substrat enthaltenen
Schwermetalle auf, so daB
man das Stroh oder Holz als
eine Art Filter betrachten
kann. Das glefche gilt fir
Pilze, die 1im Wald auf
Holzstammen wachsen.
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Bei der Verwertung von Pil-
zen in der Kiiche sind der
Phantasie keine Grenzen ge-
setzt, Ob in einer SoBe zu
Fleisch oder zusammen mit
Gemiise oder als Hauptge-
richt, Pilze sind immer ei-

ne vorziiglich schmeckende .

Bereicherung des Speisezet-

tels. Wir geben Ihnen auf
den folgenden Seiten einige
Anregungen, was Sie mit den
selbstgeziichteten Pilzsor-
ten machen konnen. Aber wie
gesagt, entwickeln Sie
selbst ein wenig Phantasie
und kreieren Sie neue Gau-
menfreuden.
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Vom Pilz
zum Meni |

Pilze sind im allgemeinen
sauber. Meist geniigt es,

-Reste von Stroh oder Rinde

mit dem Messer abzuschaben.
Wenn waschen ndtig f1st,
dann spiilen Sie Erd- oder
Strohreste kurz unter flie-
Bendem Wasser ab, legen die

Pilze auf Kiichenpapier und
tupfen Wasserreste mit dem
Papier * ab. Das s0g.
"Putzen' von Pilze ist
iberfliissig. Danach kdnnen
Sie wie in den folgenden

Rezepten angegeben weiter- .

arbeiten.

a) im Kiihlschrank

Pilze sind je nach Art un-
terschiedlich 1ang im Kiih1-
schrank haltbar. Wir haben
die Haltbarkeit bei der
Vorstellung der jeweiligen
Pilzkultur angegeben. Be-
sonderheit beim Austern-
pilz: Der Pi1z iiberzieht
sich bei der Lagerung nach
kurzer Zeit mit einem wei-
Ben Flaum. Das ist nicht
etwa Schimmel, wie viele
Leute annehmen, sondern das
pilzeigene Mycel, das auch
nach der Lagerung weiter-

- wachst. Fiir die beiden an-

deren Pilzarten trifft das
nicht zu. Bemerkt man dort
einen weiBen oder griinli-
chen Belag oder beginnen
die Pilze sauerlich zu rie-
chen, so sind sie verdor-
ben,

- Pilze im Kiihischrank in ei-

nem offenen flachen GefaB
aufbewahren, Nicht abdek-
ken, da sonst die feuchtig-
keitsreichen Pilze schnell
anfangen 2zu schimmeln. Es
macht nichts, wenn sie et-
was austrocknen.  Beil der
Zubereitung 1n Wasser oder
Fett erhalten sie ihre alte
Frische zuriick.

b) in der Tiefkithltruhe
Alle 3 vorgestellten Pilz-
sorten sind tiefgekiih1t gut
haltbar. Sie brauchen
nicht, wie in einigen Koch-
biichern angegeben, vor dem
Einfrieren blanchiert zu
werden. Man kann die saube-
ren Pilze direkt als Ganzes
in~ Portionen einfrieren.
Ist es notig, sie vorher zu
waschen, miissen sie gut ab-
getrocknet- werden.

Pilze vor der weiteren Zu;

bereitung nicht bei Zimmer-
temperatur, sondern ca. 3
Min. in kochendem Wasser
auftaven. Der Grund: Sie
werden beim Auftauen bef
Raumtemperatur nach 3-4
Stunden dunkelbraun. Das
trifft nicht fir blanchiert
eingefrorene Pilze zu, da
hier die Enzyme, die das
Braunwerden verursachen,
schon beim Blanchiervorgang
abgetotet werden, Sie kon-
nen die Pilze auch jetzt
nach dem Auftauen in koch-
endem Wasser herausnehmen,
auf einem Sieb gut abtropf-
en lassen, nach Bedarf
kleinschneiden und dann in
der Pfanne mit Fett schmo-
ren.

Pilze sind geradezu ideal
zum Trocknen. Eine einfache
Methode ist es, sfe nach
‘dem Waschen kleinzuschnei-
den und auf Kiichenpapier
auf der Heizung 2-3 Stunden
zu trocknen. Der Trocken~

.vorgang 1{st abgeschlgssen,

wenn sich die Pilze wie
Kndckebrot brechen lassen.
Es ist aber auch mdglich,
die kleingeschnittenen Pil-
ze auf einem Bindfaden auf-
zurefhen und sie z.B. 1in
der Speisekammer ca. 1 Wo-
che aufzuhdngen. Wichtig
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ist,” daB def Raum zum
Trocknen kiihl und trocken
ist. Bei dieser Trocknungs-
art bleiben die Pilze etwas
gummiartig, weil sie nicht
ganz so viel Feuchtigkeit
verlieren wie beim Trocknen
auf der Heizung. Trotzdem
reicht der Masserverlust
aus, dap sie mehrere Mona-
te, u.U. auch einige Jahre,
haltbar sind.

Pilze nach dem Trocknen in
einem verschlossenen Gefap
(Marmeladenglas, Blechdose)
aufbewahren.

Es ist auch moglich, Pilze
im Backofen bei 50°C mit
geoffneter Ofentiir zu
trocknen. Hierbei muB man

aber darauf achten, daB sie
nicht gleichzeitig gergstet
werden, was sich durch ei-
nen verbrannten Geschmack
nachteilig bemerkbar macht.
Yor der Zubereitung werden
getrocknete Pilze einen
halben Tag ins Wasser ge-
legt. Bewahrt hat sich auch
eine ' Mischung aus einem
Teil Wasser und einem Teil
Milch. Die Einweichfliissig-
keit - wird anschlieBend
fortgegossen, weil sie
nicht besonders qut
schmeckt. Die Pilze nehmen
dabei wieder Fliissigkeit
auf und konnen, wie in.den
Rezepten angegeben, weiter
verarbeitet werden. -

Aber nun zu den Rezepten.

Segps
"lll.:‘:

==

—_—

Pilzpfanne

* 600g Pilze
* 4 EL OTivenol

* 2 EL Butter
* Salz gﬁﬂﬂ#
* Pfeffer

Pilze in Streifen schneiden
und in Olivendl und Butter
5 Minuten -anbraten. Mit
Salz und Pfeffer abschmek-
ken. 6 EL Wasser dazugeben
und bei zugedeckter Pfanne
8 Minuten schmoren.

Bei der Verwendung von
Shij-Take Pilzen miissen Sie
darauf achten, dap diese 5
Minuten 1lédnger geschmort
werden miissen (bei Misch-
pilzen den Shii-take 5 Min.
vorschmoren).

Austerrpitzschnitzel
Wiener Art

* 5009 Austernpilze

* 2 Eier

* 50g Mehl
* 1009 Paniermehl

* Butter oder U1l

Dazu werden die Pilze nach'
dem Waschen gut getrocknet,

ganz vorsichtig gesalzen
und anschlieBend 1in ge-
schlagenem Ei  gewendet.

Dann das Ganze noch einmal
in einer Mischung aus Mehl
und Paniermehl wenden und
in einer Pfanne goldbraun
backen (reicht .fiir 4 bis 6

Personen).

Austemrilze
holltindisch
* pro Ei 209 Austernpilze

* tier
* ZIwiebeln nach eigenem
Geschmack

Die Pilzhiite werden in diin-
ne Scheiben geschnitten.
Dann werden die Zwiebeln
glasig gediinstet, die Pilze
dazugegeben und mit Salz
und Pfeffer und kleinge-
hackter Petersilie abge-
schmeckt . Diinsten Sie alles
so lange, bis das Wasser
verdampft ist. Dann werden

gequirlte Eier dazugegeben,
und das Ganze wird wie ein
Omlett gebacken. Fiir vier

.Personen geht man von 6 Ei-

ern aus.

Austernpilze
im ”(5rﬂ==§:‘
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* 1009 Kichererbsen,

3 EL 0livendl

2 EL Butter

4 Iwiebeln

4509 Austernpilze

5009 Brokkoli

3 TL Zitronensaft

oder

Korinthen
* 2009 Cashewkerne oder

abgezogene Mandeln
Gewiirze: schwarzer Pfeffer
Cayennepfeffer
1/2 TL Paprika

getrocknet
3 TL Salz
509 Rosinen
* 1/4 1 Gemiisebriihe
edelsiiB

Kichererbsen iiber nacht in
Wasser einweichen, 1-1 1/2
Std. kochen und abgieBen.
Pilze in schmale Streifen
schneiden. Brokkolirosetten
von den Striinken trennen,
Die Strunke schdlen, in
Stiicke schneiden und in ko-
chendem, leicht gesalzenem
Wasser ca. 5 Min. vorgaren.
Danach abgiefen.
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Rosinen oder Korinthen ca.
15 Min. in Wasser einwei-
chen. )

Cashewkerne oder Mandeln
kurz in einer Casserole mit
wenig U1 goldgelb anrgsten
und herausnehmen. Kleinge-
hackte Zwiebeln in Ul. und
Butter 1in der Casserole

glasig diinsten. Pilze,
Brokkoli (Striinke und Ro-
setten), Zitronensaft und

Salz hinzufiigen und 10 Min.
bei kleiner Flamme schmoren
lassen.

Abgetropfte Kichererbsen,
Rosinen, Cashewkerne bzw.
Mandeln und die Genmiisebriihe
dazugeben, Mit den Gewiirzen
abschmecken. Weitere 4-5
Min. schmoren lassen. Nach
Belieben mit Speisestdrke
andicken.

Beilage: gekochte Hirse
oder Butterreis

Austernpilze in Sherry-Cremie

* 300g. Brokkoli

200g Austernpilze

3 Friihlingszwiebeln

2 EL Olivendl

5 EL trockener Sherry
150g Schmand oder siiBe
Sahne

* 150g Saure Sahne

* Gewiirze: Salz

* % % 4 %

schwarzer Pfeffer
Crezest Worcestersauce
Zitronensaft

Brokkolirosetten vom Sten-
gel trennen, Stengel schi-
len, kleinschneiden und in
sprudelnd kochendem Wasser
(leicht gesalzen) 5 Min.
knackig garen; Rosetten da-
zugeben und weftere 5 Min,
kochen; abgieBen (Gemiise-
wasser auffangen).

Die in Streifen geschnitte-
nen Austernpilze und fein-
gehackten Friihlingszwiebeln
im Olivengl 10 Min. schmo-
ren, Mit 100ml Gemiisewasser
abloschen, Die Fliissigkeit
etwas  einkochen lassen.
Schmand, bzw. siiBe Sahne,
saure Sahne (vorher in ei-

- Schneebesen

" Pilzsuppe

ner Schiissel mit einem
glattriihren)
und  Sherry unterriihren.
Brokkoli dazugeben und 5
Min. leicht kochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Wor-
cestersaute und Zitronen-
saft abschmecken,

Dieses” Gericht paBt gut zu
kurzgebratenem Fleisch wie
z.B. Steaks.

Fur Vegetarier: Petersi-
lienkartoffeln oder Kroket-
ten.

ot

* 2509 Shii-take
* 1 Zwiebel

* 1 1/2 EL Butter
* 1 1 Wasser

*

3-4 geh. TL gekornte
Briihe

Salz, Pfeffer, Oregano
2 Eigelb

4 EL Saure Sahne

3 EL kleingehackte
Petersilie

cv VRN

Die Zwiebeln wiirfeln, Shii-
take 1in feine Streifen
schneiden und beides 5 Min.
in Butter anbraten. 4 EL
Wasser dazugeben und zuge-
deckt weitere 5 Min. schmo-
ren. Dann mit dem Wasser
aufgieBen und die gekdrnte
Briihe unterriihren. Aufko-
chen lassen und mit Pfef-
fer, Oregano und eventl.
Salz wiirzen. Der Oregano
soll nficht in den Vorder-
grund treten, er dient le-
diglich zum Abrunden des’
Geschmacks. Suppe 10 Min.
kochen. Topf von der Koch-
stelle nehmen und das ge-
quirlte Eigeld mit dem
Schneebesen einriihren. Sau-
re Sahne in einer Schissel
glattriihren und "dazugeben.
Kurz vor dem Servieren Pe-
tersilie einstreuen,

Pilze mit

Frischkéisehtvbchen

* Shii-take
* Doppelrahm-Frischkdse
* Petersilie

* Schnittlauch
* Salz ept
* Pfeffer

Dieses Gericht ist gut als
Vorspeise geefgnet. Man
nimmt dazu die ganzen Pil-
ze, trennt die Stengel ab
und legt sie mit den Lamel-
len nach oben auf ein Back-
blech. Die einzelnen Pilze
werden mit kleinen Butter-
flockchen belegt und bei
200°C im Backofen ca. 10
Min. gebacken.

Inzwischen wird eine pikan-
te Frischkasecreme aus
Frischkdse, Salz, Pfeffer,
Schnittlauch und Petersilie
bereitet. Nun werden die
Pilze aus dem Ofen genommen
und mit einem Haubchen. aus
Frischkase belegt.

Gemiuise-Pilz-Auflauf

* 2009 Bandnudeln

* 3009 Shii-take

* 2409 Auberginen

* 2009 Zucchini

* 200g Tomaten

* 4 EL Butter

* 4 EL Mehl

* 2 Tassen Milch

* 2 Tassen Sahne (od.
Milch)

* 2 geh. TL gekdrnte Briihe

* frischgemahlener Pfeffer

* 4 TL Basilikum

* 2 Messerspitzen Salbei

* 4 TL Zitronensaft
* 2009 Emmentaler

Bechamelsofie:
* 4 EL Butter

Nudeln in sprudelnd kochen-
dem, gesalzenem Wasser 8
Minuten knackig garen. Au-
berginen in Scheiben .
schneiden, von beiden Sei-
ten Jdefcht salzen und ca.
10 Min. stehen lassen, Pil-
ze. ebenfalls in Scheiben
schneiden und 5 Min, in 2
EL Butter schmoren. Etwas



o [iP

2

Wasser dazuyeben und weite-
re 2 Min, in  zugedeckter

Pfanne diinsten. Auberginen -

in- 2EL Butter goldbraun
braten. Zucchini und Toma-
ten in Scheiben schneiden.
Kdse -reiben.

Sauce: Butter in der Pfanne
zerlassen und Mehl mit ei-
nem Schneebesen darin ver-
riihren. Milch und Sahne
(oder 4 Tassen Milch) dazu-
geben und unter kraftigem
Riihren  aufkochen lassen.
Gewlirze dazugeben und warm-
halten, Eine Auflaufform
einfetten. Abwechselnd Nu-
deln, Pilze, Gemiise, Becha-
melsauce und Kidse schich-
ten. =

25 Min. bei 180-200°C im
Backofen auf | mittlerer
Schiene iiberbacken.

* 125¢ Butter

* 1 Ed

* 1 TL Salz

* 4 EL geh,
Petersilien-
Schnittlauch

Quiche mit Pilzen |

Sauce:

* 7 Efer
Mischung

* 100g Shii-take

Mirbeteig:
*°250g Mehl

* 400 ml Sahne

* ] geh. TL Salz

* 1509 Champignons .

* 1509 Emmentaler

Aus den ersten Zutaten ei-
nen ‘Mirbeteig -bereiten.1/2
Std. kalt stellen und rund
ausrollen (etwas grofer als
der Boden einer Spring-
form). Teig in die Spring-
form Tegen und einen ca
4 .cm hohen Rand stehen las-
sen. Boden mehrere Male
mit einer Gabel einste-
chen, damit: er keine Bla-
sen wirft beim Backen.Die
fir- die Sauce vorgesehe-
nen Zutaten mit dem Mixer
verriihren, Pilze in
Streffen schneldea, Em-
mentaler -in diinne  Schei-
ben schneiden, -Pilze und

Emmentaler abwechselnd
schichtweise 1in die Form
geben. Die Sauce dariiber-

gieBen.

Bei 200°C ca. 60 Min. bak-
ken, bis die Sauce auch in-
nen gestockt und die Quiche
oben goldbraun ist.

Pilz-Hackfieisch-Aufiaut

* 1 Paket Blatterteig
tiefgekiih1t (300g)

C %

* ¥ % % ¥ ¥ % ¥

500g Hackfleisch (halb
Schwein und halb Rind)
4c1 Cognac

1Zwiebel

2 EB1. gehackte
Petersilie

* 5009 Pilze
1 TL Kapern
1 Eigelb

3 Efer
100g Sahne

3 gestr, TL Sal

Pfeffer ‘

4 ganze Champignons zum
Yerzieren :

* *

Blatterteig nach Vorschrift
auftaven, Eier, Sahne und
Cognac in efner Schiissel
miteinander verquirlen,
Hackfleisch, kleingehackte
Iwiebel, kleingeschnittene
Pilze und Kapern dazugeben.
Gut durchmischen. Mit Salz
und Pfeffer pikant ab-
schmecken, Petersilie dazu-
geben und nochmals durchmi-
schen,

Auflaufform (ca.10cm hoch)
einfetten und mit Blatter-
teig auslegen. Dabei die
einzelnen Teigscheiben ein
wenig iiberlappen lassen,
die Nahtstellen mit etwas
Wasser benetzen und andriik-
ken. Die Halfte der Fill-
masse hineingeben. 0Oie 4
ganzen Champignons in einer
Rethe in die Fiillung stek-
ken. Restliche Fiillung da-

riibergeben und glattstrei-

chen. Mit Blatterteig ab-
decken und wie oben  be-
schrieben versiegeln. Zu-
letzt mit einem verquiriten
Efgelb einpinseln. Bei
200°C ca. 60 Min. im Back-

LIE K 3

* Strdufichen

ofen auf mittlerer Schiene

garen.
Kalt servieren.
Hackfleisch im Schlafrock
Vierteln Sie die fertige
Hackfleischmischung und
formen 4 Kugeln daraus. In
jede Kugel einen Champignon
verstecken und auf ein
quadratisch ausgerolltes
Blatterteigstiick setzen.
Die 4 Ecken des Teigstiickes
in der Mitte iibereinander-
legen und mit etwas Wasser
versiegeln., Zum Schluf mit
Eigelb bestreichen und auf
einem Backblech wie Hack-
fleischpastete abbacken.
Dieses Gericht am besten
heiB servieren.

Beflage: Gemischter Salat

[

* Pilze in Aspik

* 359 Aspikpulver
* 200m1 Wasser

% 200m1 Pilzwasser

* 1/2 kleine Iwiebel
* 1 Lorbeerblatt
* 1 Chilischote
* ] gestr.ﬁIL satf
* 3 EBT. Sherry
* 1001 Klarer @ sott
Krduteressig
ca. 100g Pilze
2-3 Radieschen
1/2 gekochtes Ei )
Spargel aus der Dose
Krauter: Petersilie,
Zitronenmelisse, Kresse

o
e
e

zum Garnieren:

*

Zuerst werden die Zutaten
fir die Garnierung vorbe-
reitet, Die Pilze in leicht
gesalzenem Wasser 5-8 Min,
garen. Herausnehmen und in
Streifen schneiden., Das
Pilzwasser fiir den Aspik-
aufbewahren. Gewaschene Ra-
dieschen und das halbe ge-
kochte Ef 1n  Scheiben
schneiden.' Spargel abtrop-
fen lassen. Krauter unter
flieBendem Wasser abspiilen.
Petersilie in kleine
zerpfliicken
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(Stiele abschneiden). Bei
der Zitronenmelisse nur die
Blatter verwenden.

Nun zum eigentlichen Aspik.
Erschrecken Sie nicht! Es
kostet zwar etwas Miihe, sie
herzustellen, aber es lohnt
sich.

Verriihren Sie das Aspikpul-
ver mit 200m1 kaltem Wasser
und lassen es etwa 10 Min,
quellen. In der Zwischen-
zeit 200m1 des Pilzwassers
mit Zwiebel, Lorbeerblatt,
Chilischote, Salz und Sher-
ry kurz aufkochen lassen.
Topf vom Herd nehmen und
Iwiebel, Chilischote und
Lorbeerblatt herausnehmen,
Die inzwischen feste Aspik-
masse eB16ffelweise hinein-
geben und mit einem Schnee-
besen verrithren. Stellen
Sie den Topf wieder auf den
Herd und erhitzen Sie die
Fliissigkeit auf ca.80°C -
Achtung, die Fliissigkeit

darf nicht mehr kochen-,

Den Essig dazugeben und
wieder von der Kochstelle
nehmen, Auf ca. 30°C (Jau-
warm) abkiihlen lassen. Neh-
men Sie eine Schiissel aus
Glas, Keramik oder Porzel-
lan mit max, lliter Fas-
sungsvermogen. Wichtig ist
nur, daf die Form des Gefa-
Bes es erlaubt, die Siilze
spater zu stiirzen. Zunidchst
gieBt man in die vorgekiihl-
te Form soviel Aspik, daB
der Boden gut bedeckt ist.
Schiissel 10 Min, ins Tief-
kiihl1fach stellen. Heraus-
nehmen, etwas Aspik einfiil-
len (schrdg halten) und un-
ter Drehen der Schiissel die
Wandung mit einer diinnen
Schicht Aspik iiberziehen.

Garnieren Sie nun Wandung
und Boden, indem Sie die
Zutaten auflegen. Bei der
Garnierung sind der Phanta-
sie keine Grenzen gesetzt.

Ober die Garnierung des Bo-

dens vorsichtig eine diinne
Schicht Aspik gieBen wund
solange kalt stellen, bis
das Aspik fest geworden
ist. Die nachsten Arbeits-
schritte wiederholen sich:
Zutaten 1in einer

diinnen

Schicht verteilen, Aspik
dariiber gieBen und kurz
kaltstellen. Sollte das As-
pik. zwischen den einzelnen
Arbeitsgdngen zum GieBen zu
fest geworden sein, kdnnen
Sie dies kurz wieder auf
30°C erwarmen, Die fertige
Siilze mindestens eine halbe
Stunde 1im Kiih1schrank be-
Tassen.

Die Schiissel in ein warmes
Wasserbad stellen, so daB
der Aspik an 'den Winden

ganz Tleicht zu schmelzen
beginnt. Sie miissen den
richtigen Zeitpunkt zum

Stiirzen abpassen. Wenn Sie
zu lange warten, wird die
Siilze wieder fliissig, war-
ten Sie zu kurz, zerstoren
Sie die Oberflache der Siil-
ze beim Stiirzen.

Silze wird im Kiih1schrank
aufbewahrt und erst kurz
vor dem Verzehr herausge-
nommen. Dazu paft frisches,
knuspriges Brot und Remou-
lade,

Ein Tip: Der Shii-take eig-
net sich ganz vorziglich
zur Zubereitung von chine-
sischen Gerichten. Viele
Anregungen dazu finden Sie
im Hobbythekbuch Nr. 8 “Ge-
sundheit aus fernodstlicher
Kiiche", Sie konnen ihn im-
mer dann verwenden, wenn in
den entsprechenden Rezepten
von “chinesichen Pilzen"
die Rede ist.

Sehr schmackhaft 1ist es
auch, Pilze als Salat zu-
sammen mit frischem Gemiise
zuzubereiten. Dabei. ist es
wichtig, die Pilze kurz ca.
3 Minuten zu blanchieren
und dann nach Anweisung
weiter zu verarbeiten. Denn
wie wir von verschiedener
Seite gehdrt haben, konnen
roh genossene Pilze in gro-
Beren Mengen zu Unvertrag-
lichkeiten wie Magen-und
Darmkrampfen und Durchfall
fiihren, diese VUnvertridg-
lichkeiten sind aber von
Mensch zu Mensch unter-
schiedlich. Wihrend der ei-
ne beim GenuB von rohen

Pilzen keine Beschwerden

hat, kann es dem anderen

schlecht ergehen., Selbst

ausprobieren konnten wir,
das verstdnlicherweise

nicht. Der einzige Pilz,

den man nur gekocht essen

darf, da er roh giftig ist,

ist der Hallimasch.

Wie immer am Ende unseres
Hobbytips geben wir Ihnen
einige Bezugsadressen an.
Wir haben uns mit einer
Reihe von Pilzbrutherstel-
Tern in Verbindung gesetzt
und z.T. Sonderpreise aus-
handeln konnen. Also, wenn
Sie bei einem dieser Her-
steller Pilzbrut bestellen,
beziehen Sie sich immer auf
die Hobbythek, damit Sie
das jeweils ginstigste An-
gebot bekommen. Der Preis-
vergleich ist etwas schwie-
rig, da einige Lieferanten
die Pilzbrut pro kg und an-
dere pro Liter abgeben.
Noch einmal die Faustregel
also: 11 Brut entspricht
ca. 650g Kornerbrut (Au-
sternpilz und Shii-take)
bzw. 450-5009 Strohbrut
(Kulturtrauschling). Wir
haben bei der Angabe der
Mengen die jeweils kleinste
Abgabemenge durch den Her-
steller aufgelistet. Bei
groBeren Bestellungen ist
es oft mdglich, Mengenra-
batt zu bekommen. Wie Sie

gleich sehen werden, lohnt
sich der Preisvergleich.
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Beschaffungs- Brhersteler

H - Bhrbacher Pilzfarm Scholer KG, Postf. 601, 5909 Burbach-
nachweis Holzhausen, Tel.: 02736/3442 ’
Austernpilz lkg 12,80 DM
Kulturtrauschling lkg 19,20 DM
Shif-take 1kg 19,20 DM

Bei Bestellungen ab 30,- DM porto- und verpackungsfrei

- Eberhard Hullen, Postf. 1331, 3360 Osterode-Beierfelde,
Tel.: 05522/2754

Austernpilz 1kg 18,40 DM
Kulturtrauschling 1kg 28,75 DM
Shii-take 1kg 32,20 DM

Hinzu kommen Versandkosten. Die Bezahlung erfolgt per
Nachnahme.

~ Hauser-Champignon-Brut GmbH, Talweg 2, 6477
Limeshain 1, Tel.: 06047/347

Austernpilz 3,41 - 18,20 DM
Kulturtrduschling lkg 8,56 DM

Hier sind die Versandkosten im Preis enthalten. Es wird
aber um Vorkasse gebeten,

- Hawlik Euro-Pilzbrut GmbH, 8021 GroBdingharting,
Tel.: 08170/7113

-r‘/ |
Austernpilz 21 28;="TM
Kulturtrauschling 11 18,- DM
Shii-take 21 38,- DM

Hinzu kommen Versandkosten, Die Bezahlung erfolgt per
Nachnahme oder Vorauskasse.

- Malzfabrik Schneidhausen Hoesch-Vial, Abt. Pilzzucht,
Postfach 582, 5160 Diiren, Tel.: 02422/7384

Austernpilz 1,51 10,- DM
Kulturtrduschling 1 16,~ DM
Shii-take 1,51 16,- DM

Hinzu kommen Versandkosten. Bei Vorlegen einer schrift-
Tichen Bestellung wird gegen Rechnung geliefert.

Interpilz Dr. Meixner GmbH, Sonntagweg 6c,
7000 Stuttgart 80, Tel.: 0711/689546

Austernpilz 0,451 9,10 DM
Kulturtrduschling 0,451 9,10 DM
Shii-take 0,451 9,10 DM

Hinzu kommen die Versandkosten. Bei Vorlegen einer
schriftlichen Bestellung wird auf Rechnung geliefert.



- Edith Mangelsdorf, Postfach 101653, 4350 Recklinghausen
Tel.: 02361/25236

Austernpilz 3,51 29,50 DM
Kulturtrauschling 1,51 17,90 DM
Shii-take 3,51 32,50 DM

Schwarzwalder Pilzlabor - Niederwinden, Inselweg 4,
7746 Hornberg, Tel.: 07833/6300

Austernpilz 0,81 17,90 DM
Kulturtrauschling 0,81 17,90 DM
Shif-take 0,81 17,90 OM

Hinzu kommen Versandkosten. Bestellungen bis 100,- DM
werden gegen Rechnung ausgefiihrt.

Wie schon erwihnt, ist es schwierig, eine geeignete Folie
zum Verpacken des Strohballens fiir den Sdurungsvorgang zu
bekommen. Mie die Adresse der Firma, bei der Sie ein sog.
Folienpaket bestellen kionnen, bestehend aus jeweils einer
dicken und einer diinnen Folie (letztere zum Abdecken des
Strohballens nach der Beimpfung).

- e.,b.f. Folienvertriebsgesellschaft mbH, Bernhard-Eyberg-
Str. 58,/50§0 Qgrg.-Gladbach 1, Tel.: 02204/60054

Ein Paket enthilt:}3x4g transparente Polyathylen-Folie,
» 28mm
3x4m schwarze Polyathylen-Folie,
0,03mm
Preis: 27,50 DM (incl. MWSt und Porto)
Dig Bezahlung erfolgt durch Voriiberweisung auf das Post-
scheckamt Koln, Postscheckkontonr.: 17248-506

Hier nun noch das Pilzbuch von Herrn Jan Lelley, das im
kommenden September auf den Markt kommt.

Jan Lelley: Pilze aus dem efgenen Garten, BLV-Verlag,
Miinchen «

Anfang August kommt iibrigens die erste Ausgabe der “Zeit-
schrift fir Pilzfreunde” heraus und. erscheint ab dann alle
2 Monate. Sie ist die einzige iiberregionale deutschspra-
chige Zeitschrift dieser Art und will Pilz-Hobby- bzw. Ne-
benerwerbsanbauer, Pilzsammler sowie alle am Thema inte-
ressierte Laien ansprechen. Die Zeitschrift kann man zur
Zeit nur iiber den Verlag beziehen. Wenn Sie aber Interesse
daran haben sollten, kdnnen Sie ein kostenloses Probeexem-
plar beim Verlag anfordern. Hier die Adresse: .

Verlag Dr. Richter GmbH
Gerstackerstr, 2
8000 Miinchen 82

- Tel,: 089/4309811



Auf vielfachen Wunsch mdchten wir Ihnen an dieser Stelle die drei zuletzt erschienenen
Hobbythekbiicher vorstellen: Im Hobbythek-Buch Nr.10, dem bisher wohl schonsten und in-
teressantesten Hobbythek-Buch, finden Sie unsere beruhmten Seifenblasen, Mobiles, ge-
heimnisvolle Physilspiele, Stelzen, das Hobbythek-Spiegelkabinett, den Unendlichkefts-
spiegel und die mysteridse Uhr, ebenso wie Themen 4 Krautern, Tees, Tinkturen, ¥theri-
schen Ulen, BadespaB und L1koren.

Die Gourmets unter unseren Zuschauern finden im Grossen Hobbythek-Sammelband Essen 1
eine besonders attraktive Mischung von EB- und Trinkthemen aus der Hobbythek. Da paBt
das Bier zum knusprigen Sauerteigbrot, der Senf zur Wurst und zum Selbstgeraucherten,
natursaurer Rohkostsalat zum Kdse aus der eigenen Kiche - und der Krauterschnaps zu al-
lem. Keins der ub11chen Kochbiicher also.

Ebenso wie der Sammelband
Essen 2, Dort ist dem Thema
Pilzeziichten ein groBes
Xapitel gewidmet, neben
Themen wie Speiseeis, Pra-
linen, Friichtetrocknen,
Wildgemiise und Gesundheit
und Fitness mit der japa-
nischen Kiche. Natirlich
sind diese ‘drei Hobbythek-
biicher ebenso wie die iib-
rigen ausfithrlich und mefst
farbig illustriert.

Die Hobbythek-Biicher und
Sammelbinde kdnnen Sie iiber
fast alle Buchhandlungen be-
ziehen. Erschienen sind sie

Schul fernsehen (VGS), Breite
Str. 118<120, 5000 Koln 1,
Tel.: 0221/ 219641

Leider ist es uns nicht moglich, Hobbytips aus vorherigen Sendungen weiterhin zu .

versenden, .Sie sind in der Rege] vergriffen und der Verwaltungsaufwand g

heblich, Die Themen sind aber fast alle in den bisher erschienenen«ﬂabﬂyfli§fgztk
/

chern enthalten.
Die Biicher gibt's im Buchhandel. Verlag VGS, Breite Str. 118-120, 5000 Kdln 1,

Tel. 0221/219641
Programmvorschau 1985

bei der Verlagsgesellschaft - -

Was zum
Wursteln

Mi 07.08.-21.45
M{ 07.08.-21.45

Mi 07.08.-21.45
So 11.08.-18.00
Sa 10.08.-18.00

Metall atzen

Mi 04.09.-21.45

Mi 04.09.-21.45

Mi 04.09.-21.45
So 08.09.-18.00
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Text: Jan Lelley und Hiltrud Trottenberg -
Satz: Christel K1ndsgrab Bora und Johannes Draste

Sa 14.09.-18.00
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Wohnkultur
aus
Marmor

Mi 02.10.-21.45

Sa 05.10.-19.00

noch nicht bek.

noch nicht bek.
Sa 12.10.-18.00
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