turgeszenten Zustand der Zellen, die
einen sehr hohen osmotischen Wert
erreichen konnen. Einige Angaben
mogen diese Werte veranschaulichen
und die Saugkrifte aufzeigen, die da-
bei eine Rolle spielen.

Osmotische Werte:
Wurzelzellen 5,5 bis 11 Atm.
Blattunterseite 13,7 Atm.
Parenchymzellen 21,1 Atm.
Schwammpalisaden 36,5 Atm.

Extrem hohe Werte haben Wiisten-
pflanzen auf trockenem und salzi-
gem Standort, Meeres- und Strand-
pflanzen in Salzldsungen und Pilze
in konzentrierter Zuckerlosung, bei
denen der osmotische Wert hundert
Atmosphiren weit iibersteigt. In die-
sem Falle handelt es sich um eine
Anpassung der Pflanzen an ihre Um-
gebung. Die Saugkraft muff so grof
sein, daf sie ihrer Umgebung noch
Wasser entziehen kann. Ahnliche Ver-
hiltnisse diirften im Milieu unseres

Pflasterchampignons herrschen. Liegt
doch seine Vegetationszeit von Mitte
Juli bis Mitte Oktober bei einer Luft-
temperatur von 21 Grad bis 29 Grad
Celsius und einer Bodentemperatur
unter der Teerdecke von 30 Grad
bis 40 Grad bei starker Trockenheit.
Die Pilzernte in unserem Gebiet hatte
ein Gesamtgewicht von iiber 500
Gramm. Rechnet man die Menge der
von den Passanten zerstorten Exem-
plare hinzu, hitte sich die Gesamt-
summe sicher verdoppelt. Gelegent-
lich soll es sogar Leute geben — wir
konnten dies nicht beobachten —, die
zeitig friih auf Pilzjagd gehen und die
gesammelten Exemplare verwerten, da
sie genieflbar sind.

Andere Pilzarten, die ein ihnliches
Verhalten wie der Pflasterchampignon
zeigen, sind Ausnahmen, die eben die
Regel bestitigen. Im Beobachtungs-
jahr 1970 ist auf dem Gehsteig vor
der Villa Gugl 38 ein ,,Ziegenbart*
aus der Gattung Clavarea (R) ent-

deckt worden, der Beschreibung des
Finders nach eine Cl. aurea ,,Gold-
gelber -“ oder Cl. flava ,,Zitronen-
gelber - bzw. Cl. pallida ,,Bleicher
Ziegenbart“. Dieser drang allerdings
nicht selbst durch die Asphaltdecke,
sondern mufite durch Entfernen der
Kuppe aus dem Hiigel (R.= 15 cm,
H. 15 mm) befreit werden. In unmit-
telbarer Nihe befand sich jedoch ein
Pflasterchampignon-mit einem Hiigel-
radius von 25 c¢m und 5 cm Hohe,
der miihelos durch die Teerdecke
drang. Fallweise wachsen auch andere
Pilzarten in gleichen Biotopen, z. B.
der Biischelige Faserling (Psathyrella
multipedata), die Schleimtriiffel (Me-
lanogaster variegatus Tul.), beobach-
tet von Lohwag bzw. Forstinger, oder
der ,,Teerspezialist“ Anis-Sageblitt-
ling (Lentinus lepideus Fr.), der auf
teergetrinkten Masten zu finden ist
und zum Keimen Asphaltausscheidun-
gen benotigt.

Hans Grohs

Der Pflasterchampignon — Biologie und Systematik

Die Champignons (Egerlinge) bilden
eine in morphologischer Hinsicht hoch
entwickelte Verwandtschaftsgruppe der
Blatterpilze: die Gattung Agaricus L.
ex Fr. = Psalliota Fr.; hochstehend
vor allem durch den Bau der Frucht-
kérper. Hut und Stiel sind scharf von-
einander getrennt, die Lamellen er-
reichen das obere Sticlende nicht, sind
also ,,frei“. Der Fruchtkdrper besitzt
dhnlich wie bei der Gattung Asmanita
(Wulstlinge, Knollenblitterpilze usw.)
eine doppelte Hiille: ein Velum uni-
versale, das den ganzen Fruchtkérper
umhiillt, und ein Velum partiale, das
sich beim jungen, noch geschlossenen
Pilz vom Hutrand zum Stiel spannt.
Im Gegensatz zu den weiflsporigen
Amanita-Arten sind die Sporen der
Egerlinge purpurbraun gefirbt.

Zur Schwierigkeit, die untér dem
Strafenbelag angelegten Fruchtkrper
an die Luft zu bringen, kommt in
diesem so lebensfeindlichen ,,Biotop*,
der Pflaster; und Asphaltstrafie, die
Trockenheit. Ich kenne keine Bliiten-
pflanze und keinen hoheren Pilz, der
mit einiger RegelmiGigkeit unter die-
sen Bedingungen wachsen kénnte.
Hiezu bedarf es einer entsprechenden
Anpassung. An sich ist der Pilz jedoch
nicht auffillig.

Der Hut ist 4 bis 16 cm breit, unge-
fahr kissenformig, in der Jugend mit
stark und breit eingebogenem oder

eingerolitem Rand, hier oft mit
Resten des Teilvelums (Velum par-
tiale) behangen, im Alter in der Mitte
niedergedriickt, weif§ gefirbt.

Die Lamellen sind sehr schmal (das
dariiber liegende Hutfleisch ist etwa
zwei- bis dreimal so dick wie die

Lamellen breit), dicht gestellt, in der
Jugend mit einer durch keulenformige
Cystiden blafflockigen Schneide ver-
sehen, anfangs schmutzig lilarosa, zu-
letzt durch die in ungeheuren Men-
gen reifenden Sporen dunkel schoko-
ladebraun gefirbt.

Der Stiel ist ungefihr zylindrisch, zu-
meist aber nach unten zu verjiingt,
besonders bei den Exemplaren von
Straflen kurz, weif}, im unteren Teil
durch das allgemeine Velum geschuht
oder gamaschenartig umhiille, dariiber

gegiirtelt oder beringt. Dabei fillt oft
auf, dafl der Giirtel aus zwei Schich-
ten, eben den beiden Hiillen, besteht.
Die Sporen sind purpurbraun, rund-
lich, messen 5,5 — 6,4X4,3 — 4.8-
tausendstel Millimeter.

Das Fleisch ist weifllich, in der Jugend
sehr fest; beim Durchschneiden liuft
es zartrosa oder rostblafy an. Der Pilz
riecht (dhnlich, aber schwicher als der
Anis-Egerling) wiirzig. Er ist efbar.
Er erscheint in der Zeit von Juni bis
September in Stidten.

Die beiden Fruchtkérperhiillen (das
Allgemeinvelum und das Teilvelum)
sind bei diesem Pilz sehr fest mit-
sammen verwachsen, das duflere von
ihnen ist recht stark und widerstands-
fihig. Da sie eine Schutzfunktion
gegen mechanische Beschidigungen
des jungen Pilzes ausiiben, kommt
ihnen ebenso wie der Festfleischigkeit
eine Bedeutung beim Durchbrechen
des Bodens zu.

Stddte bestehen — wenn man mit ent-
wicklungsgeschichtlich giiltigen Zeit-
maflen rechnet — recht kurze Zeit;
und fiir gepflasterte oder gar asphal-
tierte Straflen gilt dies erst recht. Es
erhebt sich nun die Frage, in welchen
Biotopen der Pflasterchampignon ge-
lebt hat, bevor es Stidte, gepflasterte
und asphaltierte Flichen gegeben hat.
Zweifellos handelt es sich um einen
alteinheimischen Pilz, der, abgesehen



von einer allgemeinen Trockenheits-
resistenz des Myzels, die Fihigkeit
hatte, in Trockenheiten zu frukti-
fizieren. Trockenzeiten in der in Frage
kommenden Jahreszeit sind gleich-
bedeutend mit Hitzeperioden. Und
dann ist der Asphalt der Stralendecke
relativ weich. Ein Pilz, der mit sei-
nem Fruchtkérper den diirren Boden
durchstoflen kann, durchbricht auch
den von der Sonnenwirme aufge-
weichten Asphaltbelag der Strafle. Die
Eigenschaften, die ihm die Moglich-
keit geben, in Trockenzeiten zu fruch-
ten, befihigen ihn auch, unter der
Straffendecke zu leben. Der Pflaster-
champignon hat sich erst spiter einem
duflerst extremen Standort eingefiigt,
der vor einigen Jahrtausenden resp.
Jahrhunderten noch nicht existiert
hat. Es handelt sich — wie gesagt —
nicht um eine sekundire Anpassung,
denn dabei miifSte er sich anatomisch
oder morphologisch verindert haben,

Agaricus bisporus, der

sondern um eine Einfiigung unter Bei-
behalt vorhandener Merkmale.
Alle einheimischen Egerlinge sind
Saprophyten, also Humuszehrer. Das
gilt zweifellos auch fiir unseren Stadt-
pilz. Oft kann man beobachten, daf§
Champignons (z. B. der Wald-Eger-
ling, A. silvaticus; der Anis-E., A. ab-
ruptibulbus; der Blut-E., A. haemor-
rhoidarius) beim Emporwachsen grofle
Humusschollen emporheben. Beim
Pflasterchampignon ist diese anson-
sten nur gelegentlich zu beobachtende
Eigenschaft zu akrobatischer Leistung
gesteigert. Kein anderer bringt eine
dhnliche Hebeleistung zuwege wie
unser Grof$stadtpilz.
Diese Art wurde 1835 von Lucien
Quelet unter dem Namen A. bitorquis
beschrieben. Bereits 1835 hat ihn der
italienische Mykologe C. Vittadini als
Varietit des Feldchampignons (A.
campestris var. edulis) veroffentlicht.
E. W. Ricek

Zuchtchampignon

Nach einem Interview mit Frau Dipl.-Ing. Kubar, Griinderin und zuchttech-
nische Beraterin der Linzer Champignonkulturen Ges. b. R., Uerfaﬁt von

Christine Ruzicka.

Die Kultur von Champignons wird
Jahr fiir Jahr wichtiger. Augenblick-
lich betrigt die Welternte 275 Mil-
lionen Kilogramm pro Jahr. In friihe-
rer Zeit waren Champignons immer
Leckerbissen, ein Luxus; heute gilt der
Spruch: ,Keine Kiiche ohne Cham-
pignons.* Der hocharomatische Kul-
turchampignon wird nicht nur wegen
seines besonderen Wohlgeschmackes
geschidtzt, sondern — was fiir jene
Feinschmecker, die auf ihre schlanke
Taille bedacht sind, nicht unwesent-
lich erscheint — auch wegen seiner
Kalorienarmut. Auf Frischgewichts-
basis liefern die Pilze etwa 20 Kalo-
rien je 100 Gramm. Sie enthalten spe-
ziell Eiweiff, Fett, Phosphor, Eisen,
Thiamin, Riboflavin und Nikotin-

sdure.

Schon im Mittelalter wurden in
Europa Champignons geziichtet; die
Ergebnisse waren allerdings jeweils
Zufallstreffer. Der gewerbsmifiige
Anbau begann in Frankreich vor mehr
als hundert Jahren, in Deutschland
etwa ab der Jahrhundertwende. Einen
starken Aufschwung nahm die Pro-
duktion ab 1950/52. Viele neue Cham-
pignonbetriebe entstanden, in den be-
stehenden wurde der Anbau wesent-
lich erweitert. Die Forschung, die sich
mit den Problemen der Champignon-
kultur befafite, unterstiitzte die Prak-

tiker auflerordentlich. (Tagesproduk-
tion in Osterreich: 1950 etwa 100 bis
200 kg, 1970 etwa 10.000 kg.)

Der Zuchtchampignon stammt vom
Wiesenchampignon (Agaricus cam-
pestris L. ex Fr.) ab, wobei verschie-
dene Sorten kultiviert wurden: rein-
weifle, cremfarbige und braune, aufler-
dem solche mit glattem und schup-
pigem Hut. Es gibt fiir den Ziich-
ter iiberdies Unterscheidungsmerkmale
beziiglich der Hutform, dem Aussehen
iiberhaupt und der Wuchsfreudigkeit
unter verschiedenen Kulturbedingun-
gen. Die beiden letzten Merkmale
sind jedoch nur als bedingt vererb-
bare Sorteneigenschaften anzusehen.
In der Champignonabteilung des Max-
Planck-Institutes fiir Pflanzenziichtung
in Hamburg ist es gelungen, Mutanten
mit klumpenférmigen Fruchtkérpern
zu ziichten, die ein Gewicht bis zu
1,8 kg erreichen kénnen. In Scheiben
geschnitten und wie Schnitzel gebacken,
schmecken sie hervorragend; kleinere
Exemplare dieser Sorte bewihren sich
bestens bei der Verarbeitung zu Sup-
penpulver.

Als Néibrsubstrat fiir die Kultivierung
des Champignons dient auch heute
noch im iiberwiegenden Mafle ent-
sprechend priparierter (verrotteter)
Pferdediinger, da mit diesem die besten
Erfahrungen gemacht wurden und er

auflerdem preiswert ist. Einige Ziich-
ter verwenden sogenanntes kiinst-
liches Nihrsubstrat, dessen Basisstoffe
immer aus Stroh, Maiskolben oder
anderen  billigen  zellulosehaltigen
Naturprodukten bestehen, die mit ei-
weifShaltigen Stoffen, wie Blutmehl,
Hornspianen usw., und Wuchsstoff-
trigern, wie Baumwollsaatmehl, Soja-
mehl u. a. m., vermengt, ebenso dem
bakteriellen Abbau unterworfen wer-
den, wie frischer Pferdediinger.

Nach Ansicht der Wissenschafter
kann der Champignon Hemizellulose
verwerten, was nur einer geringen An-
zahl von Schimmelpilzen méglich ist.
Dadurch wird die Infektion durch
Fremdpilze weitgehend ausgeschaltet,
doch scheint eine gewisse Bakterien-
flora, die sich bei der Verrottung auf-
baut, zur Erhaltung des Gleichgewich-
tes notwendig zu sein.

Wie geht nun die Diingerpriparation
vor sich? Mit der entsprechenden
Wassermenge und diversen Zutaten
versehen, wird der Diinger in Stapeln
aufgesetzt, die so bemessen und
kompakt sein miissen, daf8 die fiir
die Fermentierung erwiinschten Bak-
terien bestmégliche Entwicklungschan-
cen haben. Es soll ausreichend Luft
durchstreichen, damit die Sauerstoff-
zufuhr geregelt ist. Andererseits muf3
die Diingermasse aber so dicht sein,
dafl die Temperatur iiber einen mog-
lichst groflen Teil des Querschnittes
etwa 70 Grad Celsius erreicht. Um fiir
moglichst alle Teile des Kompostes
diese optimalen Bedingungen zu er-
halten, wird der Diinger von Zeit zu
Zeit aufgelockert. Dadurch kommt
geniigend Sauerstoff hinzu; gleichzei-
tig trachtet man, die dufferen Teile
des Stapels der Temperatur wegen
ins Innere zu bringen. Beim ,klassi-
schen Kompost* wiederholt sich diese
Arbeit fiinf- bis sechsmal, anschlie-
Bend wird der so vorbereitete Diinger
in Kisten pasteurisiert, um den Rest-
Ammoniak auszutreiben. Der ,,Kurz-
kompost* wird schon nach dreimali-
gem Wenden in Kisten gefiillt und
in einem gut isolierten und entspre-
chend ventilierten Raum, dem Pasteur-
raum, bei 50 bis 60 Grad Celsius
fertig kompostiert.

In das sorgfiltig priparierte Substrat

-mufl anschlieflend die ,,Brut®, gewis-

sermaflen also der ,,Samen®, einge-
bracht werden. Die Brut besteht aus
dem auf sterilem Wege gewonnenen
Champignonmyzel auf geeigneter Tri-
gersubstanz. Derzeit sind steriler, pri-
parierter Pferdediinger, gequollene
Weizen- oder Hirsekdrner, Tabak-
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