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1. Die Anzucht von holzbewohnenden Speisepilzen
1.1, Zusdtzliche Nahrung durch Anzucht von Pilzen

Die Mdoglichkeit, zusdtzliche Nahrung zu schaffen, sollte in jeder Hin-
sicht genutzt werden. Das ist ein Erfordernis unserer Zeit, insbesondere
dann, wenn die Natur einen kleinen Aufwand des Menschen reichlich
lohnt. Bei einem einmalig kiinstlich angeregten Pilzwachstum wird eine
jahrelange Fruktifikation eingeleitet, die sich {iber Generationen erhal-
ten kann, Der ausgewihlte, saprophytisch lebende, eBbare Zuchtpilz
verbreitet sich weiter durch Sporenabwurf und Myzelwachstum.

Der Nidhrwert der Pilze wird vielfach als gering bezeichnet, obwohl
die moderne Lebensmittelchemie lingst nachgewiesen hat, daf} Pilze
auch hochwertige Nihrstoffe enthalten. Es sei an dieser Stelle auf die
aus{lihrlichen Darlegungen des LebensmittelchemikersDr.Bétticher
verwiesen 1], Freilich werden die Nihrstoffe dem menschlichen Magen
meist in schwer verdaulicher Form zugefihrt. Die Geristsubstanz der
Pilzfaser ist Chitin, Die im Pilz befindlichen Néhrstoffe sind durch die
Chitinhiille der menschlichen Verdauung sehr schwer zuginglich. Bei
Zerstérung der Chitinhiille, d. h. bei starker Zerkleinerung der Pilze in
Form von Pilzpulver oder Pilzextrakt, kommt ein Anteil von 80% der
Néhrstoffe dem menschlichen Korper zugute.

In der angegebenen Verdffentlichung B6ttichers ist der Wiirz-
und Aromawert der Pilznahrung, die dem Essen einen guten Geschmack
verleihen, hervorgehoben. Auflerdem werden die Anwesenheit von Spu-
renelementen, die fir den Aufbau des menschlichen Korpers erforder-
lich sind, und noch andere Vorzlige der Pilznahrung benannt, die zum
Teil durch Forschungsversuche nachgewiesen werden. Der Pilz nimmt
ttberhaupt in bezug auf Nihrstoffe eine Sonderstellung ein. Der Wert
seines Fiweilles steht zwischen dem tierischen und dem pflanzlichen Ei-
weil), ist jedoch flir die menschliche Nahrung bestens geeignet. Auller
der Vitamin-B-Gruppe enthilt der Pilz Ergosterin (Provitamin D), das
weder im Obst noch im Gemiise vorhanden ist. SchlieBlich werden dem
Pilz noch andere positive Eigenheiten zugeschrieben, die bis zum Anre-
gungsmittel der Darmtétigkeit gehen.

Daf der Wert der Pilze bis heute noch nicht vollkommen erkannt ist,
geht aus einer wissenschaftlichen Verdffentlichung hervor [3]. Nobel-
preistrager Professor Dr. Albert Scent Gy dr gyl hat festgestellt, dal
Retin, ein Stoff, der in Pilzen enthalten ist, nicht nur hemmend auf
Krebszellen einwirkt, sondern sogar zerstérende Wirkung austiibt. (Retin
ist eine verwandée Verbindung der Methylglyoxal-Gruppe — CH; - CO
-C=28).

Dal der Frischpilz mehr als 90 Wassergehalt haf, eine unbestreitbare
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Tatsache, besagt keinesfalls, da3 die Pilze , fast wertlos® sind. Wir haben
viele Nahrungs- und GenuBmittel mit einem hohen Wassergehalt, ohne
dall man bei diesen den Einwand macht. Die folgende Aufstellung zeigt
dies:

Wassergehalt
Pilz 88 bis 92%
Gemilise 88"/
Schellfisch 32
Milch 88°/y
Bier 920/y

Wie bereits erwidhnt, kann dem Pilz das Wasser entzogen werden. Er
kann somit als Trockenpilz oder Pilzpulver der Ernihrung dienen. In
diesem Falle bleiben nicht nur die Vitamine und das Eiweil3, sondern
auch die Geschmacks- und Duftstoffe erhalten, von denen Professor Dr.
Glatzelsagt: ,Bei guter Nahrung ist nicht nur Wert auf Kalorien zu
legen, sondern auch auf den Gehalt an Geschmacks- und Duftstoffen®
(zit. nach B6tticher),

Fir diese wissenschaftliche Erkenntnis erhielten wir hier in Steinach
einen praktischen Beweis. In einer Werkkiiche wurde zu einer gemiise-
armen Zeit das Essen mit wohlduftendem Pilzpulver aus Stozkschwimm-
chen angereichert. Die begierige Aufnahme des Essens mit dem ,neuen
Gewlirz® war spontan, obwohl es sich ansonsten um das ibliche Mittag-
essen handelte, Pilzgerichte sollten eine zweckmaéfliige Ergénzung unserer
heutigen Erndhrung sein.

Zum Abschlull dieses Themas sei noch eine Pilzpulveranalyse angege-
ben’, die aus Stockschwimmchen (Zuchtstamm Luth. A 4) erstellt wurde.

1. AuBere Beschaffenheit: hell graubraunes, schwach griefliges,
spezifisch leichtes Pulver
2. Geschmack: wiirzig angenehm
3. Geruch: wiirzig angenehm
4. Wasser: 6,95%
3. Asche: 5,50
6. Nlohraser: 18 2%y
7. Fett: 2,4%,
(Ather-Petrolitherextrakt)
®. Rohprotein: 19,0%,
9. Stickstofffreie Extraktstoffe Kohlehydrate: 48,0/
10. Kaloriengehalt: etwa 297 aus 100 g
Mischpilzpulver ergaben: etwa 220 auf 100 g

Zum Vergleich Kalorienwerte anderer Lebensmittel:
Kartoffeln enthalten: 91 Kal/100 g
Fisch enthalten: 70 Kal/100 g

' Angefertigt vom Institut fiir Lebensmittelchemie in Saalfeld (Saale) Dr.
Waclkernagel
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Gefliigel- und
Pferdefieisch enthalten: 110 Kal/100 g

Rind- bzw.

Hasenfleisch enthalten: 140 Kal/100 g
Mehl enthilt: 227 Kal/100 g
Hulsenfriichte enthalten: 280 Xal/100 ¢

Aus der Analyse und dem Vergleich geht hervor, daf die Verwendung
von Pilzpulver nicht nur geschmacklich vorteilhaft ist, sondern auch er-
ndhrungstechnisch.

1.2. Warum Anzucht holzbewohnender Speisepilze?

Die Anzucht von Speisepilzen, wie z. B. von Champignons und ande-
ren Humus-, Dung- und Mistbewohnern, wird schon lange und grofien-
teils auch mit gutem Erfolg betrieben. Besonders wirtschaftlich ist die
Zucht von Champignons in den Lindern, in denen von Natur aus opti-
male Wachstumsbedingungen vorliegen.

Die Anzucht von Speisepilzen, die auf Waldboden wachsen, wie z. B.
Steinpilz, Perlpilz, Pfifferling, Maronenpilz u. a., ist deshalb schwer
durchfiihrbar, weil die Lebensbedingungen dieser Pilze noch nicht ge-
niigend erforscht sind. Wir wissen, daB das Wachstum dieser Pilze im
Zusammenhang mit den Saugwurzeln von Biumen und Strauchern
steht. Aus den umfangreichen Forschungen geht hervor, dall wahrschein-
lich eine Lebensgemeinschaft des Pilzes mit den Saugwurzeln der Biume
vorhanden ist. Diese Pilze werden deshalb als sympiophile oder Mykor-
rhizapilze bezeichnet. So ist z. B. der Birkenpilz nur unter Birken, der
Goldrshrling unter Ldrchen und der Reizker unter Fichten und Kiefern
zu finden. Nach den derzeitigen wissenschaftlichen Erkenntnissen muf}
angenommen werden, daf} ncch Jahre vergehen, bis die ernihrungsphy-
siologischen Vorgdnge dieser Pilze so weit erforscht sind, dal man die
Moéglichkeit einer wirtschaftlichen Kultur erwigen kann.

Die Anzucht holzbewohnender Pilze ist wesentlich glinstiger. Diese ist
erprobt, und die Vorginge des Wachstums sind weitgehend bekannt. Mit
absoluter Sicherheit kann eine laufende Fruktifikation erwartet werden.
Bekanntlich ist die Entwicklung des zarten Myzels gegen Wirme und
Feuchtigkeitsschwankungen sehr empfindlich. Bei den Holzbewohnern
findet diese Entwicklung im Innern der Holzzellen statt, unterliegt daher
einem gewissen Schutz gegen diese Schwankungen, und das Myzel kann
sich gut entwickeln und erstarken. Erst kurz vor der beginnenden Fruk-
tifikation tritt das erstarkte Myzel an die Oberfliche des Holzes.

Ein grofler Vorteil ist, dal einmal beimpfte Holzklétze je nach GroBe
4 bis 10 Jahre lang Fruchtkorper tragen. Eine selbstverstindliche Vor-
aussetzung ist es, dall nur rein saprophytisch (auf totem Holz) wach-
sende Pilze zur Anzucht Verwendung finden und niemals Parasiten, wie
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z. B. der Hallimasch. Er ist ein groBer Waldschidling, befallt Obstbiume
und zerstort viel Nutzholz des Waldes. Seine Vermehrung wird grund-
sdtzlich abgelehnt.

In Japan betreibt man schon seit alters her die Kultur holzbewohnen-
der Pilze. Professor Dr. M olisch von der Universitit Wien hat in den
20er Jahren diese Zucht studiert [13]. Auf Buchen-, Kastanien- und
Fichtenknippeln ziichtet man den Pasaniapilz, auch Shiitake genannt, in
groflen Mengen. Die armstarken Kniippel tragen 4 bis 5 Jahre lang
Fruchtkérper. Der Verkauf der Trockenpilze soll flir viele Forstreviere
in Japan die Haupteinnahme bilden. (Weitere Angaben siehe Teil 2.
Stubbenbeimpfung.)

In der europiischen Forstwirtschaft liegt Ahnliches nicht vor. Ledig-
lich in Zeiten schlechter Erndhrungsverhdltnisse wurden wiederholt
Versuche unternommen.

Dabei ist es geblieben, bis der Verfasser im Jahre 1945 mit Unterstiit-
zung des Staates Grofiversuche mit Stockschwidmmchen und anderen
Pilzen durchfihrte. Diese gingen erstmalig tiber alle bisherigen europé-
ischen Versuche hinaus und brachten den Beweis, dal3 die Anzucht holz-
bewohnender Pilze in grofiem MalBe auch in unseren Wildern maéglich ist.
Kulturen koénnen errichtet werden in Hausgérten, Kellern, Treibhidusern,
auf schattigen Wiesen und im Walde.(Ndheres dariiber im Kapitel 1.7.)

Es gibt viele Pilzliebhaber, die auf Grund der Verdffentlichung des
Verfassers vom Jahre 1948 [11] bereits die Anzucht betrieben haben.
Viele begeisterte Zuschriften legen davon ein beredtes Zeugnis ab. Diese

Abb. 1. Bohrloch-
Impfung an Buchenholz
im Blumentopf. Be-
impft: 29. 1. 1942 erste
Fruchtkorper 20. 9. 1943,
zweite Fruchtkorper
19.6.1944, worauf noch
zwel weitere Erntien
erfolgten und das Holz
dann vollig ausgelaugt
war
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Menschen hatten dabei nicht nur die Freude eines schonen Naturerle-
bens, sondern sie lernten gleichzeitig den Unterschied zwischen eBbaren
und nicht eBbaren Pilzen richtig kennen. Ernteten sie dann schliefilich
laufend nach langer Wartezeit die frischen, braungelben Stockschwimm-
chen und nahmen dabei noch den aromatischen Duft wahr, konnten sie
verstehen, dafl es fanatische Verehrer dieser Pilze gibt.

13. Dieersten Versuche und die ersten Erfolge

Die ersten Versuche des Verfassers verlangten zwar Geduld, aber sie
lielen erkennen, daf die Anzucht von holzbewohnenden Speisepilzen
nicht sehr kompliziert ist. Als erstes wurde ein kleines buchenes Holz-
stiizk mittels Bohrlochimpfung mit Kulturmaterial des Stockschwémm-
chens infiziert. Das Holz kam in einen Blumentopf, der mit feuchter Erde
gefillt war. Diese sorgte dafir, daB das Holz und das sich im Holz ent-
wickelnde Fadengeflecht (Myzel) die notwendige Feuchtigkeit aufneh-
men konnten. Die Aufbewahrung fand im Wohnzimmer auf dem Fen-
sterstock statt. Nach 20 Monaten erschienen die ersten Fruchtkorper,
nach weiteren 10 Monaten kamen solche in verstirktem MaBe. Die Fruk-
tifikation setzte sich fort, bis das Holzstlickchen véllig aufgezehrt war.
Weitere Versuche, wie sie aus den nachstehenden Abbildungen zu er-
sehen sind, folgten,

Abb. 2. Aststiick Buche.
Beimpft: 29. 6. 1943, erste
Fruchtkorper 18.10. 1944,
nach 16 Monaten,

zwel weitere Ernten
folgten

11



Abb. 3. Schwartenstiick Buche. Beimipft: 19. 11, 1943, erste Fruchtkérper nach
9 Monaten sichtbar, 8. 8. 1844, Nach weiteren 5 Monaten kam die zweite Ernte

Unter verschiedenen Voraussetzungen erfolgten nun mehrere hundert
Versuche 1945, die sich im Jahre 1946 und 1947 auf mehrere tausend
erhéhten. Aus den Versuchen dieser einzelnen Holzer wurden dann Kul-
turen gebildet, die unter 1.6. ndher beschrieben werden.

14, Pilzeund Ho6lzer, diesichzur Zuchteignen

Grundsiitzlich eignen sich alle Laubhblzer gut zur Zucht hclzbewoh-
nender Pilze. Nadelhélzer eignen sich nur bedingt. Die Buche hat deshalb
einen Vorzug, weil sie von Natur aus vielen Pilzen ein guter Wirt ist.
AuBlerdem ist sie weitverbreitet und daher gut erhéaltlich. Die Form und
Abmessungen der Holzer konnen verschiedenartig sein. Es eignen sich 1m
lange armstarke Knlppel genausogut wie kerindete Rundholzabschnitte
in jedem Durchmesser und in einer Linge von 25 cm aufwirts, soweit
das Gewicht nicht erschwerend ist.

Am giunstigsten verlduft die Pilziibertragung, wenn das Holz eine
Feuchte von 40 bis 70% hat (auf Trockengewicht bezogen). Frisch gefill-
tes Holz enthilt manchmal bis zu 100% Wasser. Es ist gut, wenn solches
sehr feuchtes Holz eine Zeitlang gelagert wird und dabei einen Teil sei-
ner Feuchtigkeit verliert. Das Holz darf noch nicht von anderen Pilzen
befallen sein.

Es gibt sehr viele holzbewohnende Pilze, die schneller wachsen als un-
sere Zuchtpilze. Diese Fremdpilze nehmen dem Kulturpilz vielfach die
Nahrung im Holz weg und sind f3hig, ihn einzukapseln. Aus diesem
Grunde muf jedes zu beimpfende Holz eine {rische, saubere Schnittfli-
che erhalten.

Als Speisepilze kommen nach den bisherigen Erfahrungen des Verfas-
sers folgende Pilzarten in Frage:
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