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-



staub und dergleichen als Triger-
substanz in Verwendung. Sie wird
durch eigens dafiir geschaffene Be-
triebe hergestellt, die nicht nur ver-
schiedene Sorten Champignons her-
anziehen und vermehren, sondern
diese auch in eigenen Kulturen iiber-
priifen.

Das ,,gespickte, also mit Brut ver-
sehene Substrat wird nach Moglich-
keit durch etwa 12 Tage bei einer
Temperatur von 24 Grad C gehalten.
Dies ist die optimale Temperatur fiir
das Wachstum des Champignon-
myzels; wihrend dieser Zeit durch-
spinnt es, von den Spickstellen aus-
gehend, das gesamte Substrat.

Dann wird, um das Austrocknen zu
verhindern und die Fruchtkorperbil-
dung anzuregen, das Substrat mit
Erde, Tuff oder Torf-Ton-Gemisch

Bei der Zucht in Kulturhdusern be-
findet sich das Substrat in Kisten
oder Stellagen in mehreren Ebenen
iibereinander. Hier ist eine verlifs-
liche, moglichst automatisch geregelte
Klimatisierung notwendig, ebenso eine
ausreichende, nicht zu starke Luft-
bewegung, um gebildete Kohlensiure
abzufiihren.

Nach diesen umfangreichen und sorg-
filtig durchzufithrenden Vorarbeiten
erscheinen etwa zwei bis drei Wochen
nach dem Bedecken des Substrates die
ersten Fruchtkdrper; dabei kann schon
ein Grad Temperaturunterschied das
Wachstum beschleunigen oder ver-
zogern. Die Ernteperiode beginnt,
wenn die ganze Oberfliche Frucht-
korper trigt. In gut gefiihrten Be-
trieben kann die Erntereife so ge-
steuert werden, daf$ die Erntespitze

Schone, kriftige Welle einer Champignonkultur in Plastiksicken (Limonikeller).

bedeckt. Durch vorsichtiges Gieflen
kann die Fruchtkorperbildung ge-
steuert werden. Die Champignon-
kultur braucht kein Tageslicht, jedoch
moglichst hohe Luftfeuchtigkeit (90 bis
95 Prozent rel.) und gleichmifSige
Temperatur (zwischen 12 und 16 Grad
Celsius). Diese Bedingungen sind hiu-
fig in unterirdischen Stollen gegeben,
auf deren Boden das Substrat in
Flach- oder Hiigelbeeten angelegt
wird. Da der Boden aber schwer zu
reinigen und zu desinfizieren ist, wird
es neuerdings in geeigneter Form in
Plastiksicke gefiillt. Die Sicke haben
sich auch auflerordentlich giinstig
beim Transport erwiesen, da die Diin-
gerpriparation ja aufSerhalb des ge-
schlossenen Siedlungsgebietes vorge-
nommen werden mufS.

mittwochs anfillt. Warum? Erfah-
rungsgemifS werden iiber das Wochen-
ende die meisten Frisch-Champignons
benétigt. Nun ist unbedingt darauf zu
achten, dafs die Pilze rechtzeitig ge-
pfliickt werden, die Beetoberfliche
moglichst wenig beschadigt wird, un-
verwendbare Pilze und loses Pilz-
gewebe sofort vom Beet entfernt wer-
den und die Hygiene niemals ver-
saumt wird. Die Pfliickkapazitit hingt
unter anderem von der Pilzmenge, der
Qualitdt und der Beetbreite ab.

Das Reifen der Fruchtkorper vollzieht
sich in Wellen; in Hauskulturen wird
fiir einen Trieb etwa eine Woche be-
rechnet, in Stollen ungefihr 10 bis
14 Tage. Die erste Welle ist meist
lippig, die zweite Welle oft noch krif-
tiger, die dritte Welle auch schon

gleichmifSig . . . Der Ertrag schwicht
sich von Welle zu Welle ab und ver-
flacht schlieflich. In Hauskulturen be-
trigt die Ernteperiode 4 bis 6 Wochen,
in Stollen 12 bis 15 Wochen. Die Be-
endigung ergibt sich meist aus der
Platz- und Kostenfrage. Nach der
Ernte wird der Kompost sofort ent-
fernt — als wertvoller Diinger und
Bodenverbesserungsmittel fiir Girten,
Parkanlagen, Baumschulen usw. findet
er sehr schnell seine Abnehmer —, die
Kulturriume werden peinlich sauber
geputzt, desinfiziert, eventuell ausge-
kalkt und sind hernach wieder zum
Anlegen der neuen Kultur bereit.

Wie eingangs erwihnt, verwendet man
Champignons zum Bereichern bzw.
Verbessern der Mahlzeiten, und die
steigende Nachfrage zeigt, dafl sie
nicht nur als ,,Prestigegemiise* be-
trachtet werden. Frische Pilze sind
fest, prall und auflerordentlich wohl-
schmeckend. Bei sachkundiger Auf-
bewahrung im Kiihlschrank erhalten
sie sich diese Eigenschaft ungefihr
acht Tage lang. Werden sie unter
ungiinstigen Verhiltnissen gelagert,
konnen sie schon am zweiten bis
dritten Tag unansehnlich werden,
ohne jedoch verdorben zu sein. Die
nicht dem Frischmarkt zugefiihrten
Champignons werden konserviert —
in der Regel blanchiert, mit Salz-
16sung tibergossen, sterilisiert — und
gelangen in Dosen zum Konsumen-
ten. Dieser Pilzkonserven bedient sich
hauptsichlich die Gastronomie, wenn
Frischchampignons nicht jederzeit
greifbar sind. Kleinere Exemplare
kommen als Essigpilze in den Han-
del. Champignons zweiter und drit-
ter Wahl dienen, zu Pilzmehl vermah-
len, Groflbetrieben zur Herstellung
ithrer Produkte. In jiingster Zeit gibt
es auch schon gefriergetrocknete
Pilze fiir den marktmifigen Verkauf.
Der Kulturchampignon, Liebkind der
Feinschmecker und gutbiirgerlichen
Kiichen in aller Welt, konnte auch,
wie hoffnungsvolle Versuchsergeb-
nisse am ,,Reisstrohchampignon® in
Holland gezeigt haben, als Eiweifs-
quelle in den von Hungersnot be-
drohten Lindern einmal eine ent-
scheidende Rolle spielen.

Biologische Besonderheit

Verschwenderische Fiille

Je geringer die Aussichten fiir Nach-
kommen sind, desto mehr sorgt die
Natur vor. Besonders anschaulich
tritt diese Tatsache beim Bovist zu-
tage, dessen kugelférmiger Korper
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