Ausfiihrliche Zuchtanleitung fiir folgende Bio-Fertigkulturen:
Limonenseitling, Austernpilz, Kastanienseitling

Lieber Pilzfreund, Sie haben sich fiir ein Qualitatsprodukt aus dem gewerblichen Bio-Anbau entschieden.

Ein guter Erfolg kann nur garantiert werden, wenn Sie die Kultur intensiv begleiten.

Achtung: Diese Pilzarten stellen eine Herausforderung fiir den Hobby-Pilzziichter dar, da sie sehr
empfindlich auf duBere Einfllsse reagieren.

Lesen Sie bitte diese Anleitung genau durch. Sollten Sie etwas nicht verstanden haben, scheuen Sie sich
nicht bei uns nachzufragen. lhre Zufriedenheit mit dem erstandenen Produkt ist uns wichtig.

Sie erhalten von uns einen fertig durchwachsenen Substratblock, an dem spater die Pilze heranwachsen
werden.

Als Standort bendtigen Sie einen Raum, in dem eine relative Luftfeuchte von mind. 70% herrscht.
Optimal sind 80% - 85% und mehr. Geeignete Orte sind z. B. Bad oder Keller. Die Luftfeuchte kann mit
einem einfachen Hygrometer, das Sie in jedem Baumarkt erhalten, gemessen werden.

Sollte die Luftfeuchte in Threm Raum nicht ausreichen, kdnnen Sie den Boden ca. Tm2 um den
Substratblock mit einer GieBkanne feucht halten, um die Luftfeuchtigkeit zu erhéhen.

Einfacher ist es jedoch, wenn Sie eine Plastikwanne oder &hnliches mit groBen Steinen auslegen, dann
mit Wasser befiillen und den Substratblock auf die Steine stellen. Beachten Sie dabei aber, dass der
Substratboden oberhalb des Wasserspiegels steht, also keine direkte Berlihrung mit dem Wasser hat.
Das Wasser kann nun um den Block verdampfen.

Der Standort sollte schattig sein aber nicht dunkel, denn diese Pilzsorten brauchen zum wachsen Licht.
Ist der Ort nicht hell genug, kann der Substratblock in der Wachstumsphase mit einer Energiesparlampe
fiir mehrere Stunden am Tag beleuchtet werden. In der Ruhephase zwischen den Erntewellen ist dies
nicht erforderlich.

Direkte Sonneneinstrahlung sollte aber unbedingt vermieden werden, geniigend Frischluft sollte
vorhanden sein.

Die beste Raumtemperatur fiir den Limonenseitling liegt zwischen ca. +16°C bis +24°C;
optimal ca. +18°C.
Fiir den Kastanienseitling und den Austernpilz zwischen ca. +10°C bis +20°C; optimal ca. +18°C.

Sie brauchen nichts weiter zu tun als den Substratblock nun an diesem geeigneten Platz aufzustellen.

Die Folie die den Block umgibt, wurde von uns bereits durch kreuzférmige Einschnitte vorbereitet. Aus
diesen Offnungen wachsen spater die Pilze.
Bitte entfernen Sie nicht die Folie, denn sonst trocknet der Block zu schnell aus.

Ganz wichtig: Der Substratblock darf an den Offnungen an denen die Pilze herauswachsen nicht
austrocknen. Evtl. die Kultur mehrmals am Tag, z. B. mit einem handelsiiblichen Wasserzerstaubers, mit
Wasser bespriihen.

Nach ca. 8 - 14 Tagen beginnen die ersten Pilze in Traubenform aus den Offnungen zu wachsen.
Sollten sich weitere Pilze unter der Folie bilden, kdnnen Sie mit einem scharfen und sauberen Messer
dort kreuzfdrmige Einschnitte vornehmen. Aber unbedingt darauf achten, den Fruchtkérper nicht zu
zerstoren.

Auch in dieser Phase ist es wichtig, dass die Offnungen an denen die Pilze herauswachsen nicht
austrocknen. Mit einem handelsiiblichen Wasserzerstauber ldsst sich der Substratblock gut befeuchten.
Halten Sie beim befeuchten etwas Abstand und stellen Sie den Spriihkopf auf fein um einen feinen
Wassernebel zu erzeugen. Wenn mdglich, damit die Pilze nicht zu viel Feuchtigkeit aufnehmen, die
Pilze nicht direkt anspriihen. Allerdings Idsst sich dies manchmal nicht vermeiden und ist somit immer
noch besser als wenn der Substratblock zu trocken wird.

Der richtige Erntezeitpunkt ist erreicht, wenn sich der nach unten gewélbte Pilzhut langsam flach
ausbreitet. Manche Fruchtkérper kdnnen bis zu 10 cm grol3 werden.

Die Abbildungen unter Punkt 3 zeigen die einzelnen Stadien des Wachstums bis zum erntereifen Pilz.
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Die Pilztraube sollte als ganzes mit einem scharfen Messer direkt am Substratblock abgeschnitten
werden.
Stielreste diirfen nicht am Block verbleiben, da sie nach einigen Tagen zu schimmeln beginnen.

Verwertbar fiir die Zubereitung ist der ganze, aus der Traube getrennte Pilz.

Nach dem Abernten der gesamten Pilze miissen Sie der Kultur eine Ruhepause von evtl. bis zu 14 Tagen
gonnen. Diese Zeit braucht die Kultur, um fiir die nachste Erntewelle wieder genligend Nahrstoffe
bilden zu kénnen.

Auch in dieser Phase sollte die Kultur hoher Luftfeuchtigkeit ausgesetzt sein. Der Substratblock darf
nicht austrocknen. Evtl. missen Sie die Kultur nach Bedarf befeuchten.

Die ndchste Erntewelle kommt ganz von alleine.
Verfahren Sie jetzt wieder wie unter Punkt 3 beschrieben.

Nach jeder weiteren Erntewelle kdnnen Sie mit einem scharfen und sauberen Messer noch ein bis zwei
weitere kreuzformige Einschnitte hinzufligen aus denen sich dann Pilze bilden kdnnen. Auch hier ist
wieder darauf zu achten, dass die Offnungen an denen die Pilze herauswachsen nicht austrocknen.
Offnungen aus denen schon Pilze gewachsen sind oder solche aus denen keine Pilze wachsen, kdnnen
mit einem Klebeband wieder verschlossen werden.

Uber einen groBeren Zeitraum sind 2 - 3 Erntewellen méglich.

Wenn Sie merken, dass keine Pilze mehr kommen, haben Sie die letzte Welle geerntet und das Substrat
ist verbraucht.

Entsorgen Sie den Substratblock auf einem Kompost, oder, wenn vorhanden, in einer Bio-Miilltonne.
Ansonsten ganz einfach in einer normalen Abfalltonne.

Sollten Sie noch Fragen allgemein oder beziiglich der Zucht haben, oder Sie méchten wieder ein oder
mehrere Blocke aufstellen, rufen Sie uns einfach an.
Wir werden lhnen dann gern weiterhelfen.

Telefon: +49 (0) 66 38 / 96 10-0

Eine groBe Auswahl an weiteren Bio-Fertigkulturen und noch mehr Infos finden Sie auch unter
www.biopilzshop.de

Also, viel SpaB beim Ziichten lhrer Bio-Pilze!
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