Herstellung von Shiitake-Kulturen fur den Hobby-Anbau

Geliefert wird: www.shii-take.de
Zwei Beutel mit spez. hitzebehandelten Laubholzspdnen und Gips

Zwei Liter Koérnerbrut Shiitake (kann in einem oder zwei Beutel verpackt sein)

Anlegen der Kultur:

Mischen Sie die Holzspane mit dem Gips aus einem Beutel in einer grol3en Schuissel (sauberer
Waschschussel oder sauberer Eimer). Wichtig: Die Spane mussen Zimmertemperatur haben,
sonst nehmen sie kein Wasser auf, dirfen also nicht kalt sein.

Zerkrimeln Sie die Kérnerbrut noch in der geschlossenen Verpackung und schitten Sie die
Halfte zu den Spanen. Nun fligen Sie genau 2 liter kaltes Wasser dazu und verrihren Sie die
ganze Masse mit einem groRen Loffel, bis die Brut gleichmaRig mit den Holzspanen vermischt
ist.

AnschlieRend fiullen Sie dieses Substrat in den Beutel zuriuck, in denen die Holzspane mit dem
Gips geliefert wurden und verfahren mit dem zweiten Beutel Spane / Gips und dem Rest der
Brut (1 liter) genauso.

Lagerung in der Durchwachsphase:

Hangen Sie dann den Beutel in einen Raum mit einer Temperatur von ca. 21°. Wenn Sie keine

Mdoglichkeit haben, den Beutel aufzuhadngen, so setzen Sie ihn auf eine luftige Unterlage, z. B:

einen Drahtkorb (umgedrehter Fahrradkorb 0.4.).

Wichtig:

¢ In dieser Zeit dirfen die Substrate nicht bewegt oder berthrt werden.

e Es kann sein, dass Feuchtigkeit aus dem Beutel tropft. Legen Sie also z. B. eine Folie darun-
ter, die diese Tropen auffangt.

Das Durchwachsen der Substrate bendétigt nun etwa 7-8 Wochen.

Erntephase:

Innerhalb ca. 7-8 Wochen hat sich das Substrat von weil3 bis unregelméaRig braunlich verfarbt.
Die braunliche Farbe weist darauf hin, dass das Mycel eine verkrustete Oberflache ausgebildet
hat (verhindert Verdunstung und wirkt als Schutz gegen Fremdpilze).

Nun kann durch Erschitterung die Fruchtkdrperbildung eingeleitet werden:

Dazu halten Sie den Substratbeutel etwa 10 cm Uber einer Tischplatte und lassen Sie ihn
dreimal fallen. Dies regt die Fruchtkdrperbildung an.

Entfernen Sie anschlieBend die Folie um das Substrat und stellen es bei einer Temperatus von
17 bis 21° auf. Sorgen Sie dabei fur erhéhte Luftfeuchtigkeit (entweder der Raum hat bereits
eine hohere Luftfeuchte oder Sie besprihen das Substrat). Sie kdnnen auch fir erhéhte Luft-
feuchte sorgen, indem Sie einen tranpsarenten Beutel locker dartber stllpen, versehen sie
diesen aber mit ein paar Luftlochern.

Nach einigen Tagen beginnt die Fruchtkdrperbildung. Die Pilze haben nach 7 bis 10 Tagen ihre
Erntereife erreicht. Der richtige Erntezeitpunkt ist erreicht, wenn die Haut an der Hutuntersei-
te aufgerissen ist und die Lamellen des Pilzes sichtbar sind, aber der Hutrand noch leicht ein-
gerollt ist. Der Pilzstil sollte aus dem Block herausgedreht werden. Stielreste dirfen nicht am
Block verbleiben, da diese nach einigen Tagen evtl. schimmeln kénnen.

Nach der Ernte braucht das Substrat eine Ruhephase, am besten bei 21 °. Ein bis zwei Wo-

chen nach der ersten Ernte tauchen Sie den Block fur 8 Stunden komplett unter Wasser (z. B.
mit einem Ziegel beschweren).

Etwa 10 bis 12 Tage spéater sind dann die Pilze der zweiten Welle erntereif.

Fur die Erzeugung der 3. Welle analog verfahren wie fur die Erzeugung der 2. Welle beschrieben.
Es ist normal, dass die erste Ernte Ublicherweise die grof3te ist, denn der Pilz verbraucht ja die
Nahrstoffe im Substrat. Nach Abschluss der Ernteperiode kdnnen die Blocke kompostiert werden.

Fur grésseren Bedarf oder gewerbliche Produktion erhalten Sie gern weitere Informationen.
Dieses Methode eignet sich auch gut fir den Anbau von Austernpilzen, allerdings wird der
Beutel flr das Fruchtkorperwachstum nicht entfernt, sondern nur eingeritzt.

Mehr Infos bei Dipl.-Ing. Nicola Krédmer, Tel: 0511 — 71 70 54
Gustav-Adolf-Str. 11, 30167 Hannover oder unter www.shiitake.de
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Abbildungen:
Shiitake-Kulturen hergestellt aus dem Kombi-Set Shiitake ,,Hobby* (fir 2 kleine Beutel)
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