
- 29 -
«1/0  ̂vi* vt»«j« nO  sLi sl« 4 *̂ 1» «tf 4 »̂ S> st 4 » ̂  4 »xL •£« 4 * 4 « 4' ̂^  ̂  ̂j> ̂  *p T» ^  rj% fp *f* ̂|* 'f* ^  *̂p ̂ p ̂  ̂

* Meine’ Erfahrungen mit der *
* KUltur des Shiitake. *
*1 Von Dr.D.Passecker. *

si|e3f:iteiiêc3fĉci+r̂̂tai= pfeifesf= =ic>Jc
Der Shiitake-’ (Cortinellus Shiitake P. 

Henn.7“ wird seit langem in Japan;zum Teil auch 
in China kultiviert und gilt in*den genannten 
Ländern als feinster Speisepilz.Die Gattung 
Cortinellus steht den'Gattungen Collybia und 
Trioholoma nahe,Der Hut den:'Shiitake ist bräun
lich, gelbbraun oder graubräun,mit dunkleren, 
haarigen Schuppen besetzt.Die Schuppen können 
undeutlich sein,stets’aber ist der Hut haarig- 
zottig.Die weißlichen, ausgebuchtet angehe ft e-̂  
te n oder .etwas- her ab lauf enden Blätter sind' 
beim jungen Pilz von dem fädigen Velum über
deckt. Die Ansatzstellen den Ve.lums em Hut und 
Stiel bleiben auch beim1 entwickelten. Drücht- 
köfper erkennbar.Da das Velum nicht' ganz am 
Hutrand,sondern an der Hutöberseite,einige 
Millimeter, vom Rand entfernt,befestigt ist, 
entsteht nach dem Reißen^ des Velums eine Art 
Borte.Der Geschmack des Pilzes ist angenehm 
aromatisch und klingt etwas an Mousseron bzw.- 
Allium und Rettich an.In Japan, setzt man den, 
Shiitake als Würze, den verschiedensten Speisen 
zu.

In deiner Heimat wird der Pilz,wie :Hi> 
Mayr,H.Molisch und•andere berichteten,auf Hölz- 
prügeln verschiedener Laubgehölze .in großem 
Maßstab Im Dreien gezogen.Ob sich die Kultur 
bei uriäs einführen wird,hangt'besonders davon 
ab,ob~es gelingt, dem Pilz, 'auf möglichst billi
ge Weise geeignete Külturbedingubgen zu bie
ten. Auch wird es sich erst zeigen müssen,ob 
der pilz dem'hiesigen Geschmack entspricht.

Durch eine Spörensendung,die ich.aus Jä- 
pan erhalten hatte,wurde ich in die Lage ver-. 
setzt, Versuche; mit dem Shiitake hi er-,in .Oester
reich .durchzuführen. Während Versuche Dm Dreien-
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bisher noch zu keinem Ergebnis geführt haben, 
hatte ich mit"derJKültur in geschlossenen 
Bäumen Erfolg,Es zeigte sich/daß ¡sich' die"' 
Fruehtkörper inTDuükeln zu entwickeln vermögen 
und daß der Pilz auch'bei Temperaturen von et
was unter 10° Fruchtkörper produziert,daher 
fast geringere Wärme ansprüohe stellt’ wie der 
Champignon.

lieber einen Kulturversuch,der in einem' 
Hauskeller “durchgeführt wurde,sei im nachste
henden kurz berichtet.Im Sommer• geschnittene 
etwa 60 cm lange,gut ärmstarke Holzpfügel der 
Rotbuche wurden im Jahre 1935 mit Bohrlöchern 
versehen,die einen Durchmesser von cm bei 
ungefähr gleicher Tiefe hatten;Um dem Holz,das 
schon völlig ausgetroeknet War,die nötige 
Feuchtigkeit zuzuführen,wurden die Prügel über 
Nacht in Wasser gelegt,Am nächsten Tag wurde 
die Impfung mit Brut vorgenommen,die ich mir 
auf Holzspänen gezogen hatte.Die Impfung ge
schah derart, daß die Bohrlöcher mit der Brut 
angestopft wurden.Sofern ein Bohrloch mit der 
Brut nicht vollgefüllt war,wurden noch etwas 
feuchte Buchenholzspäne zugegeben.Hohlräume 
frei zu lassen,ist nicht empfehlenswert,da 
sich in ihnen gerne Asseln ansammein.Die Prü
gel wurden in ein eh" Hauskeller gelegt und mä
ßig feucht gehalten.Die ersten Fruchtkörper 
erschienen im Oktober 1937,also nach einer 
Kulturdauer von-mehr als zwei Jahren.Die Hüte
erreichten einen Durchmesser bis zu 7 cm und 
waren-, off enbar infolgeLichtmangels,auffallend 
blaß gefärbt,fast weiß.

Die Kultur in Kellern und ähnlichen“Räu
men scheint mir für unsere Verhältnisse“aus-* 
siohtsreicher zu sein als wie Freilandkultur, 
da die Luft dm Freien offenbar zu trocken ist. 
Auch durch starkes Gießeh lä^t sich dieser 
Mangel nicht ausgleichen.Allerdings wird die 
Kultur durch die Notwendigkeit,sie in Räumen 
vorzunehmen,verteuert.Es ließe sich jedoch
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vielleicht dadurch an Platz und damit auch an 
Kesten sparen,daß man die Prügel anfangs kreuz
weise Übereinanderschichtet und sie erst nach 
zwei Jahren aufsteilt,sobald zu erwarten ist, 
daß der Ertrag einsetzt.

Bischefsmütze.

Am 14. Oktober 1937 fand ich auf dem Eih- 
stein(Mordtirol),1800 m hoch gelegen,an einem 
morschen Baumstrunke eine Bischofsmütze(He1- 
vella infula)',die eine Hohe von 21 cm und eine 
Hutbreite von 10 cm hatte.Der noch ganz fri
sche Pilz gab in einer Gemüsesuppe einen sehr 
guten Geschmack!

Anton Oberlechner,Enge,Tirol.

H e u e  L i t e r a t u r

H.Lohwag"u.M.Peringer,Zur Anatomie der 
Boletaceen.AnnVMyc.35(1937).

Es werden ln der Arbeit besonders die 
tramalen Verhältnisse einiger Boleten be
schrieben und bei der bilateralen Trama außer 
dem Mediostratum die Lateralstrata unterschie
den. Das Stielnetz zeigt in diesen Pallen eben
falls unterhalb des Subhymeniums ein Lateral
stratum. Swoboda,

P i l z b ü c h e r e i .

2)Eugen Gramberg,Pilze der Heimat.
2 Bände mit 130 farbigen Pilzgruppen.4.Aufla
ge ,1927.Verlag Quelle und Meyer in Leipzig.Die 
erste Auflage des von unserem Ehrenmitglieds 
verfaßten Pilzwerkes erschien im Jahre 1913. 
Wie bei Michael wurden auch hier einige der 
vorzüglichen Bilder der 1.Auflage umbenannt 
(Tafel 15: Lactarius subdulcis in camphoratus; 
Tafel 42: Tricholoma personatum in nudum u.s. 
w.).Gramberg meidet die uns geläufige Endung



ZOBODAT - www.zobodat.at
Zoologisch-Botanische Datenbank/Zoological-Botanical Database

Digitale Literatur/Digital Literature

Zeitschrift/Journal: Mitteilungen der Österreichischen Mykologischen Gesellschaft

Jahr/Year: 1938

Band/Volume: 2_1938

Autor(en)/Author(s): Passecker Fritz

Artikel/Article: Meine Erfahrungen mit der Kulltur des Shiitake 29-31

https://www.zobodat.at/publikation_series.php?id=20777
https://www.zobodat.at/publikation_volumes.php?id=46163
https://www.zobodat.at/publikation_articles.php?id=267530

