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ANLEITUNG FUR DEINE
WALDGARTENPILZKULTUR

Du erhaltst je "Waldgartenpilzkultur" 100 % nattrlich gepresstes
Substrat und eine Packung Dubelbrut oder eine Packung Strohbrut
- je nach Verfuigbarkeit.

Diese Dubelbrut bzw. die Strohbrut sind je nach Pilzart auch fir den Anbau auf Stroh und
Holz geeignet. Deswegen kann bei der Dubelbrut mit Umverpackung eine zusatzliche
Anleitung fir die jeweiligen Anbauarten vorhanden sein. Die jeweilige Pilzart ist auf der
Packung ersichtlich. Das Substrat ist bei allen Arten identisch. Die jeweilige Strohbrut kann
im Kuhlschrank bei +2° C bis +6° C gut vier Wochen aufbewahrt werden, die Dibelbrut
(ebenfalls im Kuhlschrank) bis zu einem Jahr.

Beste Anlagezeit im Garten ist von Marz bis Oktober.
Die Pilze wachsen je nach Art von Februar bis November.

SUBSTRAT VORBEREITEN

= Wahle einen mdglichst schattigen, windgeschiitzten Platz im Garten, optimal ist dieser
unter Blischen oder Baumen. Nadelgeholz solltest du jedoch meiden, da der Boden fiir
das Pilzwachstum ungiinstig ist.

= Du bendtigst fir den Anbau eine Grube, ca. 40 cm x 40 cm und ca. 15 cm Tiefe. (Bitte
beachten, dass nicht alle Substratblocke gleich aufquellen und es deswegen zu
unterschiedlichen Volumen kommen kann. Die Erdauflage darf aber in keinem Fall mehr
als 3 cm betragen).

= Ein humoser Mutterboden ist optimal, am besten in Kompostndahe. Der Anbau
funktioniert auch bei nicht optimaler Erde wie Lehm, evtl. dauert es bis zur ersten Ernte
langer.

= Weiche das gepresste Substrat - bitte nicht die kleine Packung Dubelbrut oder die
Strohbrut - in einem Behalter mit 8 Liter heiBem Leitungswasser (bis 50° C) auf. Wenn du
mehr Wasser nimmst, musst du nach dem Aufquellen liberschiissiges Wasser wieder
ausdrlicken, bis beim Zusammenpressen in der Hand kein Wasser mehr austritt.
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KULTUR ANLEGEN

= Sobald sich das Substrat mit Wasser vollgesogen hat und keine trockenen Stellen mehr
da sind, gib das Substrat in die ausgehobene Stelle im Garten. AnschlieBend nimmst du -
bitte mit sauberen Handen - die Pilzbrut-Diibel und driickst diese gleichmaBig in das
Substrat ein.

= Verteile die 20 Dibel gleichmaBig lber das Substrat. Solltest du Strohbrut erhalten
haben, zerteile diese in ca. 10-15 Stiicke und driicke diese ebenfalls gleichmaBig tiber das
Substrat verteilt, ein. Stelle sicher, dass die jeweilige Brut ausreichend Kontakt zu dem
Substrat hat, damit das Myzel an das Substrat Gibertragen werden kann.

= Zum Schluss deckst du das Substrat mit max. 3 cm Mutterboden ab. Sollte dieser
lehmhaltig schwer und nicht locker sein, nimm besser Komposterde, gekaufte
Gartenerde oder Torf. Bitte keinen Rindenmulch verwenden!

DURCHWACHSZEIT

Die Pilzbrut wachst ab ca. +10° C, am schnellsten geht es bei +20° C bis +25° C.
Beachte bitte, dass Temperaturen tber +38° C die Brut abtoten.

Je nach Temperatur und Feuchtigkeit durchwachst die Brut das Substrat in ca. 3 bis 6
Monaten. In dieser Durchwachszeit sollte die Kultur keinem Frost ausgesetzt werden. Decke
bei Temperaturen von -10° C die Kultur mit Reisig, Laub o. a. ab. Bei Dauerregen lber einen
langeren Zeitraum kannst du diese ebenfalls abdecken. Bei langerer Trockenheit giel3e die
Waldgartenpilzkultur ab und zu. Aber achte darauf, dass die Kultur nicht zu viel gegossen
wird, denn andauernde Nasse zerstort die Kultur.

Die Pilze wachsen im Umkreis von bis zu 1 Meter um die beimpfte Stelle aus dem Boden. Es
werden sich in mehr oder weniger grof3en Abstanden immer wieder Pilze bilden, bei guten
Bedingungen bis zu 2 Jahre. Hohe Luftfeuchtigkeit wie im Wald ist von Vorteil. Du kannst
dies durch Folientunnel o. a. erreichen, ansonsten wachsen die Pilze je nach Witterung.

PILZWACHSTUM - ERNTE

= Im Fruhjahr angelegte Kulturen werden je nach Witterung und Luftfeuchte in etwa 2 - 6
Monate die ersten Pilze hervorbringen.

= Im Herbst angelegte Kulturen bringen ihre Fruchtkdrper etwa ab Mai bzw. Juni des
kommenden Jahres.

Du kannst die Pilze ernten, sobald sie die gewlinschte Grof3e erreicht haben. Am besten
schmecken sie, wenn der Hut leicht aufgeschirmt ist. Drehe die Pilze vorsichtig heraus, um
keine jungen Pilze zu beschadigen. Lass keine Uberreifen Pilze bzw. Pilzreste auf dem
Substrat zuriick, da sonst sofort Fliegen und damit Maden angelockt werden. Wahrend alle
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Pilze in der Durchwachszeit die gleiche Temperatur brauchen, fruchtet jeder Pilz bei seiner
speziellen Vorzugstemperatur. Bei hoheren Temperaturen und/oder fehlender
Nachtabkiihlung findet keine Fruchtkorperbildung statt.

P112-WACHSTUMSTEMPERATUR

= Austernpilz +6°C bis +24°C

= Limonenpilz +6°C bis +24°C

= Braunkappe +8°C bis +30°C

= Krauterseitling +10°C bis +18°C
= Toskanapilz +10°C bis +20°C

WICHTIG

Bitte vergewissere dich vor dem Verzehr der Pilze, dass es sich tatsachlich um den von
dir gekauften Pilz handelt. Durch das Einsetzen des Substrates besteht die Moglichkeit,
dass fremde Pilzsporen, welche sich bereits in der Luft und in der Erde befinden,
Ubertragen werden und auf dem Subtrat Fruchtkérper bilden.

WEITERE INFORMATIONEN:

= Denk daran: auch Schnecken lieben Pilze. Verhindere deshalb mit Bierfallen oder einem
Kreis aus rauem oder spitzem Material (Sagespane, Holzasche, Schotter) einen Besuch
dieser gefraBigen Tiere.

= Die Pilze sind roh bis zu vier Tage im KuihIschrank haltbar.

= Pilze saugen sich schnell mit Wasser voll und verlieren dabei an Aroma, deshalb sollten
sie moglichst nur mit einem Kiichentuch gereinigt werden. Nur das unterste Stielende
wird entfernt.

= Frische Pilze kdnnen sehr gut eingefroren werden. Die Pilze saubern, klein schneiden
und frosten. Haltbarkeit etwa 6 - 8 Monate. Auch fertige Gerichte konnen ohne
Probleme eingefroren werden. Zum Auftauen Pilze wie Gemiise erhitzen oder
zubereiten.

= Wir wiinschen Dir viel Freude dabei, deiner Pilzkultur beim Wachsen zuzusehen und
dann naturlich beim Kochen vieler toller Pilzgerichte!

WIR WUNSCHEN DIR VIEL SPAB UND VIELE LECKERE PILZE,
DEIN MEINE ERNTE TEAM
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