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Cortinellus herkeleyanus Ito et Imai Syn.C.shiitake
P.Henn. Der Shiitakepilz*)

Von Prof. Dr. Kurt Lohwag,
Hochschule fiir Bodenkultur, Wien

Wer sein Interesse einmal der Pilzkunde zugewendet hat, wird wohl kaum in
die Lage kommen, dieser schonen Arbeitsrichtung spéter den Riicken zuzu-
kehren. Wihrend anfinglich das Studium der Pilze vornehmlich der Beschrei-
bung und der systematischen Stellung galt, kdnnen jetzt, nachdem die heil-
wirkende Kraft (z. B. des Penicillins) erkannt wurde, viele Menschen bei der
Gewinnung dieses Produkts ihr tigliches Brot verdienen. Durch das Penicillin
wurden viele Laien erst auf die Mykologie aufmerksam gemacht, und so mancher,
der vorher mit einer gewissen Miflachtung auf die Pilzforscher geschaut hat, wird
darauf gekommen sein, dafl er eigentlich ihnen sein weiteres Leben verdankt.

Auch die grofie Zahl der Pilzziichter soll nicht unerwihnt sein. Fiir Europa ist
der Champignon als der bekannteste Zuchtpilz zu nennen. Seine Kultur erfordert
gute, praktische Erfahrungen und — auch etwas Gliick. In zahlreichen euro-
piischen Forschungsstitten, welche sich nur mit den speziellen Fragen der
Champignonkultur beschiftigen, werden stindig neue Ergebnisse fiir die Praxis
erarbeitet. So wird bereits jetzt in vielen englischen Betrieben als Nihrboden
nicht mehr Pferdemist, sondern Stroh, welches entsprechend vorbehandelt und
mit Nihrstoffen versetzt wurde, verwendet.

Besonderes Augenmerk wurde schon frithzeitig der Kultur holzbewohnender
Speisepilze geschenkt, woriiber W. Bavendamm (1951) in vorliegender Zeit-
schrift berichtete. W.Luthardt (1948) teilte seine Erfolge mit dem Stock-
schwimmchen (Pholiota mutabilis) mit, welche er bei der Massenanzucht erzielte.

Auf eine Arbeit von mir, welche ich im Jahre 1951 in dem Mushroom Growers’
Association Bulletin verdffentlichen konnte, erhielt ich einen Brief von Herrn
Masatomi Ohga, Mushroom Laboratories, Yabase, Oikami, Kurita, Siga,
Japan P. O. Siga-Kusatu, der mich auf die Kultur von Shiitake aufmerksam
machte und mich anregte, Versuche mit diesem Pilz zu beginnen. Shiitake ist

*) Der Osterreichischen Gesellschaft fiir Holzforschung, welche meine Arbeit durch die

Beistellung eines Teiles der erforderlichen Mittel unterstiitzte, sei an dieser Stelle ver-
bindlichst gedankt.
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die japanische Bezeichnung fiir den Pilz Cortinellus berkeleyanus Ito et Imai
(Syn. C. shiitake P. Henn.), der den deutschen Namen Shiitake oder Pasaniapilz,
wie ihn F. Passecker (1933) bezeichnet hat, fithrt. Das japanische Wort ,,shii*
ist die Bezeichnung fiir den Baum Pasanie (Pasania cuspidata) und ,take* heifit
Pilz, woraus der Name Pasaniapilz abgeleitet wurde. Die Kultur dieses Pilzes
wird bereits iiber 2000 Jahre (Ramsbottom, 1953) in Japan betrieben.

In Europa wurde die Kultur des Shiitakepilzes bereits ofters mit Erfolg
(H. Mayr, 1909, und F.Passecker, 1933 und 1947) durchgefiihrt, ist aber,
soweit mir bekannt, in keinem Fall weiter fortgefithrt worden. Nach der Meinung
von Ohga miifite es moglich sein, den Pilz iiberall zu ziichten. Es ist doch in-
teressant, daf} sich in Japan und China die Shiitakekultur durchgesetzt hat,
wihrend der Champignon und seine Kultur in diesen Lindern unbekannt sind.
Die Jahresproduktion betrigt in Japan mehr als 1000 Tonnen getrocknete Pilze,
und mehr als die Hilfte wird in die ganze Welt exportiert. Es ist selbstverstéind-
lich, dafl von japanischer Seite die Kulturbedingungen sowie alle damit in Zu-
sammenhang stehenden Fragen eingehend studiert werden. In den Berichten des
Ohara Institutes fiir landwirtschaftliche Forschung wird laufend iiber die erhal-
" tenen Resultate Mitteilung gebracht. Da nach Ohga’s Meinung das Mifllingen
der Kultur nur an der falschen Ausfiihrung der Kulturmethode liegen kann,
mochte ich sie im folgenden kurz beschreiben.

Der Shiitake ist ein ausgesprochener Saprophyt und kommt auf totem Holz
vor. Er kann seine Nahrung nicht aus dem Boden aufnehmen, auch sind fiir seine
Kultur bereits von anderen Pilzen befallene Hoélzer ungeeignet. Das frisch ge-
schnittene Holz von Eichen, Hainbuchen, Edelkastanien und Erlen ist fiir seine
Kultur gut geeignet. Auch das Holz anderer Laubhélzer kann verwendet werden,
nur ist der Ertrag dann geringer. Ganz allgemein gesehen eignen sich Bidume
aus der Familie der Fagaceae mit diinner Rinde besonders gut.

Fiir eine erfolgreiche Kultur empfiehlt es sich, Priigel zu schneiden, welche
ungefihr 1 bis 1,3 m lang sind und einen Durchmesser von 8 bis 12 cm auf-
weisen. Die Priigel miissen frisch sein und die Rinde soll mdglichst wenige Ver-
letzungen aufzeigen. Dies ist deshalb von Bedeutung, weil der junge Frucht-
korper sich in der Rinde entwickelt und von hier aus nach oben durchbricht.
Krankes Holz als Substrat soll auf jeden Fall vermieden werden.

Als Impfmaterial kénnen Sporen verwendet werden, und es ist bereits Molisch
(1926) und Passecker (1933) gelungen, diesen Pilz von der Spore bis zum
Fruchtkérper zu kultivieren. Leichter kann die Beimpfung mit eigens dafiir zu-
bereiteter Brut durchgefithrt werden. Die Brut kommt in 100 ccm fassende
Flaschchen (Abb. 1) in den Handel. Das Brutgut besteht in der Hauptsache aus
feinem Sdgemehl und Pilzhyphen, die den ganzen Inhalt des Fldschchens aus-
fiillen. Die bereitgestellten Priigel werden zunichst mit einem korkbohrerdhn-
lichen Eisen so behandelt, da8 die Rinde bis zum Kambium entfernt wird. Der
Durchmesser des Bohrloches soll ungefihr 1 cm betragen. Hierauf wird etwas
Impfgut in das Bohrloch gebracht und mit der abgehobenen Rindenscheibe zu-
gedeckt. Falls es notwendig ist, empfiehlt es sich, die beimpfte Stelle, nachdem
das Rindenstiick aufgelegt wurde, mit einem Hammer kurz zu beklopfen; dann
soll diese Stelle versiegelt werden. Wenn ich bei dieser Gelegenheit einen Rat-
schlag aus eigener Erfahrung geben darf, so kann man die Impfstelle mit einem
Leukoplaststreifen iiberkleben. Das iiberimpfte Myzel wichst am besten im Be-
reich des Kambiums und des darunter liegenden Splintes. Die Bohrlocher sollen
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in einer Schraubenlinie verlaufen und es kommt auf eine Fliche von ungefihr
50 cm? je 1 Bohrloch. Die beiden Endstellen der Priigel werden zur Desinfektion
mit einer Kupfersulfatlosung oder mit Teerdl iiberstrichen.

Nach Molisch (1930) werden auch Sporen, welche durch Auflegen reifer
Fruchtkorper mit der Hutunterseite auf eine Glasplatte gewonnen wurden, mit
Wasser in Mischung gebracht und dann vorsichtig unter gleichzeitigem Auf-
schlagen eines Hammers auf den Priigel so aufgebracht, dafl dieselben in die
entstandenen Wunden eindringen und spéter zu keimen beginnen kénnen. Die
Keimfihigkeit der Sporen betrdgt im Durchschnitt nach M. Kondo und
Y. Kasahara (1933) 2 bis 6 Monate.

Die so vorbehandelten Priigel werden nun im Schatten eines Baumes auf-
gestellt; nach den japanischen Angaben miissen diese nun trocken gehalten werden.

Hier beginnt fiir die erfolgreiche Kultur ein sehr wichtiger Punkt: Wie miissen
die Aulenbedingungen sein, daf ein guter Start des Myzelwachstumes beginnen
kann. Werden die Priigel zu trocken gehalten, dann stirbt das Myzel ab, wihrend
bei zu feuchter Lagerung die Priigel von anderen Pilzen befallen werden kdnnen.

In normalen Jahren geniigt in Japan Regen, um die Priigel geniigend feucht
zu halten. Feuchte und warme Auflenbedingungen begiinstigen die Kultur. Das
Myzelwachstum erfolgt zwischen 20 und 30 Grad C. Die Fruchtkorperbildung
geht bei einer Temperatur zwischen 10 und 20 Grad C vor sich. Wahrend der
Pilz gegen Temperaturen unter Null Grad nicht empfindlich ist, sind die Tem-
peraturen iiber 30 Grad C schidlich fiir ihn.

Die Ernte beginnt nach 6 bis 20 Monaten. Die Erntezeiten in Japan sind im
Friithling und im Herbst. Wihrend einer Zeit von 4 bis 8 Jahren kann geerntet
werden, dabei ist die richtige Pflege der Priigel von grofiter Wichtigkeit und es
kann nur eine langjihrige Erfahrung die richtige Behandlung ergeben.

Die durchschnittliche Hohe des Ertrages wird aus der Ertragssumme der ersten
vier Jahre errechnet und soll 10 bis 20 % des Gewichtes des Priigels ausmachen.
Die getrocknete Ware hingegen betrigt 10 bis 13 %, des Frischgewichtes. Von der
Grofle dieses Industriezweiges haben wir sicher eine viel zu geringe Vorstellung.
Wer einmal einen grofien Champignonzuchtbetrieb mit Bruterzeugung, Kultur-
rdumen, Versandbetrieb, Konservierungsanlage usw. gesehen hat, der wird sich
ungefihr ein Bild machen kdnnen, wie diese Anlagen in Japan aussehen.

Fiir die eigenen Versuche, welche ich am Institut fiir landw. Pflanzenschutz
und forstl. Phytopathologie an der Hochschule fiir Bodenkultur anlegte, wurden
zuniichst Myzelkulturen aus Baar (Holland) vom Centralbureau voor Schimmel-
cultures und von Herrn Prof. Dr. J. Liese, Eberswalde, erbeten, welche ich in
freundlicher Weise erhalten habe und wofiir ich gleichzeitig meinen herzlichsten
Dank sagen mochte. Wie Prof, Liese in seiner Arbeit (1948) berichtet, gelang
ihm seine Kultur aus frischen Fruchtkorpern, welche er im Jahre 1933 durch
Vermittlung eines japanischen Forstmannes per Luftpost erhalten hat. Die zur
Zeit in Deutschland vorhandenen Abimpfungen gehen wahrscheinlich alle auf
diese Kultur zuriick. Etwas spiter ist auch fiir mich ein Flischchen mit Impfgut
‘aus Japan eingetroffen (Abb. 1). Die Myzelkultur bendtigt keine besondere
Wartung ; das Myzel wichst gut auf den gebriduchlichen Malz-Agar- bzw. Malz-
Pepton-Agarnihrbéden an und bringt manchmal sogar in gréfleren Eprouvetten
kleine Fruchtkorper, welche aber in Form und Farbe von den in Natur gewach-
senen Pilzen stark abweichen, hervor. Im Anschlufl daran wurden Versuche
durchgefiihrt, bei welchen der von Badcock (1941) zusammengestellte Néhr-
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boden Verwendung fand. Dieser Nihrboden besteht aus einer Mischung von
Sidgemehl mit geringen Zusitzen von Maismehl, Kartoffelstirke, Zucker und
Holzasche. An meinem Institut (Lohwag 1952) hat sich eine innige Mischung
der Sagespine mit den Agarndhrboden sehr gut bewihrt. Es ist vorteilhaft, die
Ségespine nicht zu fein zu wihlen, damit noch geniigend Luftrdume bleiben,
da sich an diesen Stellen die Myzelien ganz besonders gut entwickeln. Als Kultur-
gefifle wurden sogenannte Kiichentonnen mit einem Fassungsraum von 700 cm®
verwendet. Es sind dies Glasgefifle, welche einen quadratischen Querschnitt
aufweisen und einen kurzen, gedrungenen Hals besitzen. Als Verschluf ist ein
hitzebestindiger Bakelitdeckel in Verwendung.

Es war moglich, in diesen Kulturgefifilen Impfgut in grofler Menge zu er-
zeugen. Gleichzeitig wurden Hainbuchenpriigel (Carpinus betulus) von den an-
gefithrten Groflen geschnitten. AnschlieBend wurde Ende November bzw. An-
fang Dezember 1951 mit der Beimpfung begonnen. Zu diesem Zwecke wurden
mit einem elektrischen Bohrer oder mit einem Korkbohrer (Durchmesser 1 cm)
Locher gebohrt und diese mit den von Myzel durchwachsenen Sigespénen be-
impft. Der grofite Teil dieser Priigel wurde im Gewichshaus unter den Beeten
am Boden aufgeschichtet und feucht gehalten. Einige Priigel kamen auch im
Freiland zur Aufstellung.

Bereits nach einem Jahr (1952) waren die ersten Fruchtkérper durchgebrochen
und laufend kam es zur Entwicklung weiterer Exemplare. Je nach der Lage des
Pilzes sind die Stiele zentrisch oder mehr exzentrisch gestellt. Der Hut (Abb. 2)
ist braun gefirbt und weist eine groflere Zahl feiner Flocken auf. Sein Durch-
messer kann 10—15 cm erreichen. Der anfangs eingerollte Hutrand schirmt sich
wihrend der Entwicklung auf und zeigt darn deutlich die anfangs weiflen, spiter
zart gelb gefirbten Blitter. Der weifle Stiel ist zart beschuppt und besitzt eine
gleichmiflige Stirke, nur an der Basis ist er etwas verdickt. Die Entwicklung des
Pilzes erstreckt sich auf 5—8 Tage; auch nach dieser Zeit bleibt der Pilz noch
lange Zeit frisch. Das Fleisch des Pilzes ist zih. In Japan kommt der Pilz in ge-
trocknetem Zustand auf den Markt, was fiir die Ziichter von grofiem Vorteil
ist, da sie dadurch vom Absatz ungebunden sind.

Nach japanischen Angaben soll man, nachdem sich die Pilze in bestem Wachs-
tum befinden, die Priigel 2—3 Tage in Wasser eintauchen, damit geniigend
Feuchtigkeit aufgenommen werden kann. Sobald man die Priigel aus dem Wasser
herausnimmt, empfiehlt es sich, dieselben auf beiden Enden mit einem Holz-
hammer zu beklopfen. Wird diese Behandlung richtig durchgefiihrt, so stellen
sich in den nichsten Tagen Fruchtkérper in reichlicher Menge ein. Abb. 3 zeigt
einige Priigel mit Shiitakefruchtkorpern.

An unseren Priigeln haben sich als Schidlinge leider in grofier Menge Asseln
und Schnecken eingefunden, welche mit chemischen Mitteln bzw. mechanisch
bekimpft werden mufiten. Dabei kam es auch vor, daf die Priigel kriftig auf-
geschlagen wurden.

Die Fruktikationszeit dauerte bis Mirz 1953, und dann ruhten die Priigel an
derselben Stelle im Gewichshaus bis zum Winter 1953/54. Sobald man mit der
Beheizung des Gewichshauses wieder begann, wurden die Priigel umgeschichtet
und gut durchfeuchtet. Ein Umschichten der Priigel von Zeit zu Zeit scheint
sich giinstig auszuwirken. Die ersten Fruchtkorper traten im zweiten Jahr, Ende
Dezember 1953, auf.



Abb. 1 Original japanische Brutflasche von Cortinellus berkeleyanus Ito et Imai nat, Grofie
phot. K. Lohwag
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Abb. 2 Cortinellus berkeleyanus Ito et Imai mit einer Impfstelle im Vordergrund, nat. Grofie
phot. K. Lohwag

Abb, 3 Fruchtkorper von Cortinellus berkeleyanus Ito et Imai, welche ein Jahr nach der
Abimpfung auf Hainbuchenpriigel zur Entwicklung kamen. 1/8 der nat. Grofie
phot. K, Lohwag
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Nach meinen bisherigen Beobachtungen ist es moglich, in einem Gewichshaus
unter den Beeten den Shiitake zu kultivieren. Eine besondere Gefahr sekundirer
Infektionen besteht nicht. Eines aber mufl nach meinem Dafiirhalten der Ziichter
haben — viel Geduld, denn es wird lange dauern, bis er solche Mengen bekommt,
dafl er marktfihig sein wird. Die im Freiland aufgestellten Priigel haben weder
im ersten noch im zweiten Jahr Fruchtkérper getragen. Nach Mayer (1909) ist
es moglich, auch im Freiland den Shiitake bei uns zu kultivieren. Prof. Liese
beimpfte im Jahre 1933 zumeist Eichenholzkniippel und stellte dieselben an
feuchten Stellen im Botanischen Garten der Forstlichen Hochschule in Ebers-
walde auf. Nach vier Jahren traten im April die ersten Fruchtkérper auf und
setzten dies nach seinem Bericht durch 11 Jahre fort. Im Freiland sind unsere
klimatischen Auflenbedingungen, wie wir sie um Wien haben, ungiinstig. Dies
besagt aber noch nicht, daf8 es in feuchteren und wirmeren Teilen Europas
nicht moglich wire, diesen Pilz zu kultivieren.

Uber den Abbau des Holzes wiire zu berichten, daf8 das von diesem Pilz durch-
wachsene Holz die iiblichen Symptome der Weififiule zeigt.

Der Geschmack des Pilzes ist gut, leicht siiff. Da der Pilz schwer verdaulich
ist, geniigt fiir ein Pilzgericht eine kleine Menge. Er lifit sich gut trocknen und
kann dann, wieder angefeuchtet, zur Zubereitung der Speisen verwendet werden.

Die Japaner schitzen den Pilz auch, weil er im Durchschnitt 0,2—0,4 % Ergo-
sterin besitzt.
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Pilzfunde auf einem Waldpfad

von Helmut Derbsch, Volklingen.

Wer ofter die Pilzflora fest begrenzter Flichen aufnimmt, wird im allgemeinen die
Erfahrung machen, da8 die gréfite Artenzahl im eigentlichen Wald, das heifit im Hoch-,
Stangen- oder Buschwald zu finden ist. Eine gute Hygrophoreenwiese oder Leptonientrift
wird nicht die Zahl von Arten liefern, die auf gleich grofler Fliche ein guter Cortinarien-
wald aufweist. Und doch gibt es Flichen, die es an Artenreichtum mit der eigentlichen
Waldflora aufnehmen. Es sind dies die dem Wald vorgelagerten oder auch im Wald ein-
gestreuten Rasenflichen, die Rasenrabatten, Griben und Boschungen an den Waldstrafien
entlang und besonders die vergrasten Waldwege, also Ortlichkeiten, wo die baumgebundenen
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