Flamingos im Keller

Ein Beitrag zur artgerechten Haltung von Pleurotus salmoneo-stramineus

-3

Walter Haidvogl, Bergstr.5, A-2732 Oberhdflein, E-Mail: pilz-kultur@netway.at

Tierliebende Leser diirfen gleich aufatmen, der
Autor betreibt keine Flamingozucht im Keller
(dazu wire er zu klein), sondern mochte einen
eher unbekannten tropischen Gast aus der doch
bekannten Gattung Pleurotus vorstellen.

Kleine Vorgeschichte

Etwa vor vier Jahren schenkte mir ein Bekannter
eine Fertigkultur mit wunderschonen rosaroten
Austernpilzen, leider ohne nihere Angaben.
Die Fruchtkorper der Kultur wurden von Mitglie-
dern der ,Osterreichischen Mykologischen Ge
sellschaft” als Pleurotus salmoneo-stramineus
identifiziert.

Endlich wieder frisches Blut, um meine Samm-
lung an Reinkulturen zu erweitern.

Pilze ziichten ist meine Leidenschaft und so ver-
suchte ich wie gewohnt aus den Fruchtkdrpern
durch Gewebekultur Reinmycel herzustellen.
Austernpilze sind in der Regel unproblematische
Kandidaten und leicht zu ziichten, aber entwe-
der verstand dieser tropische Fremdling meine
Kultivierungsversuche nicht, oder der Herrscher
der Kontaminanten fiihrte Krieg gegen mich. Als
sich Hoffnung und Fertigkultur dem Ende neig-
ten, gelang es dann doch noch! Schnell eine Kul-
tur auf Schragagar angelegt und ab in den Kiihl-
schrank, meine erworbene Abneigung fir diesen
Jschwierigen” Zeitgenossen liefen ihn da lange
schlummern.

Erster Kontakt

Ein weiterer Grund fiir den langen Dornroschen-
schlaf bestand darin, in der deutschsprachigen
Literatur tiber Pilzzucht nicht fiindig zu werden,
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jede Menge Angaben zu den bekannten Austern-
pilzen, aber keine fiir ,Rosarote” |

Der Erwerb Paul Stamets ,GROWING GOUR-
MET & MEDICINAL MUSHROOMS” war ein
wahrlich guter Griff, auch nicht an der Pilzzucht
interessierten Leuten kann ich dieses Buch nur
empfehlen.

Jedenfalls wurde ich darin flindig: Es fand sich
eine Kultivierungsanleitung fiir rosarote Austern-
pilze. Stamets biindelt sie unter dem Sammelbe-
grift , Pleurotus djamor”.

Unter dieser Bezeichnung lduft mein Stamm
auch heute noch in meiner Sammlung, obwohl

Wirt war eine Kokospalmenart namens Svagrus
romanzoftfianum, die dort sehr haufig ist.
Foto: Georg Sobestiansky, BR-Nova Petropolis




eigentlich ..... mehr zur Verwirrung um rosarote
Austernpilze aber am Schlufs.

Die beschriebenen Eigenschaften wie aggressi-
ves Wachstum und die Fihigkeit auch nicht ste-
rilisiertes Substrat schnell zu besiedeln, daher
vorzugsweise in Landern der ,dritten Welt” an-
gebaut, haben mich dann doch neugierig ge-
macht.

Zwei im Sommer 98 angelegte Sack-Kulturen auf
Stroh (ich war immer noch skeptisch) fruchteten
spektakular und bestirkt durch den Artikel ,Wer
wohnt am Pfifferlingsweg?”  im Tintling 4/98, in
dem uns Osterreichern eine Unterversorgung an
Pilzkundigen u. -stralen bescheinigt wird, so zu
sagen Dritt-Weltstatus, schienen die besten Vor-
aussetzungen zu bieten, um diesen Pilz im kom-
menden Sommer 99 ausfiihrlicher zu testen.

Der Harte-Test 99

Mitte Mai, endlich steigende Temperaturen, der
Sommer ist da, ein Griff zum Kiihlschrank und
los geht’s. Mit der entnommenen Reinkultur auf
Schrigagar beimpite ich mehrere Petrischalen
mit Malz-Extrakt-Agar, diesmal ohne Schwierig-
keiten.

Schon das Mycel in den Petrischalen deutet auf
die prachtigen Farben der Fruchtkérper hin, es
prasentiert sich im zarten Rosa.

Zur Brutherstellung verwendete ich Weizenkor-
ner und ein Gemisch aus Buchenspanen und
Weizenkleie, um Vergleichsmoglichkeiten der
verschiedenen Brutmaterialien zu erhalten.

Die sterilisierten Brutunterlagen wurden (leider!)
problemlos durchwachsen. Leider deshalb, weil
ich, Ausfille befiirchtend, einiges mehr an Brut-
menge verwendet hatte. Das war eigentlich
noch kein Fehler, der begann erst damit, die ge-
samte Brut (immerhin etwa 4-5 kg) auch wirklich
zu verwenden.
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Und hier die Hirtefakten des Grofsver-
suches:

Als Substrat diente Ballenstroh aus dem
98er Jahr, im Freien gelagert und dem
entsprechend vorbelastet, eine Stroh-
Qualitit von der jeder Ziichter die Fin-
ger lassen wirde. Gewdsserl wurde in
Kunststofi-Fassern mit Regenwasser aus
der Haus-Zisterne, in der Regel fir ei-
nen Tag. Das Stroh wurde per Hand aus
den Behiltern geholt und auf einer Pla-
ne im Garten zum Abtropfen gelegt
und danach sofort beimpft. Als Kultur-
behilter dienten zundchst ziemlich
verschmutzte Plastiksicke ehemaliger
Champignonkulturen, aber auf Grund der Brut-
menge und der entstandenen Dimension des
Versuches mulite ich saubere handelsiibliche
Miilleimersicke zukaufen. Es gibt sie in blau
und schwarz mit ca. 110 Liter Fassungsvolumen.
Es funktioniert auch mit sauberen Sdcken, mein
personlicher Favorit ist blau, der spitere Kontrast
zu den Fruchtkdrpern ist besonders eindrucks-
voll...

Erwdhnenswert sei noch die Tatsache, dass
Behilter und Wasser fiir 2-3 Strohballen genutzt
wurden, erst danach wurde das Wasser gewech-
selt. Nichts fiir empfindliche Nasen und Gemii-
ter und nur im Freien durchfiihrbar.

Das abgetropfte Stroh wurde lagenweise fest in
die Sicke gestopit, dazwischen immer Brut ein-
gestreut, nochmals fest angepresst, das Ende zu-
gedreht und verschniirt Jeder Sack wurde noch
mit 15-20 Luftléchern versehen (Sackboden
nicht vergessen, damit evt. {iberschiissiges Was-
ser ablaufen kann) und mit Datum und Art der
verwendeten Brut beschriftet .

Als Lagerplatz diente ein alter Holzschuppen, in
dem sich bald an die 50 Sicke tirmten. Eine lei-
se Vorahnung keimte in mir auf.




Bei den herrschenden Temperaturen, etwa 20-25
oC im Mittel, zeigten sich die ersten Pilze bereits
nach 16 Tagen und damit der Beginn einer rosa-
roten Invasion, die bis Mitte September andau-
ern sollte.

Think Pink !

Da die Luftfeuchtigkeit im Schuppen nicht aus-
reichend war, wurden die fruchtenden Siacke in
einen kleinen Erdkeller verfrachtet. Der war aber
mit 14-16 °C und -~ 60% Luftfeuchte nicht ge-
rade ein Ort der Tropen. Anfangs sorgte auch ein
Luftbefeuchter (Wasser wurde heill verdampft)
fir hohere Temperaturen und Feuchte, bis ein
Defekt der verwendeten Zeitschaltuhr das Gerat
aulser Betrieb setzte.

Es schadete den Kulturen nicht!

So ersetzte ich den Luftbefeuchter durch ein sim-
ples 5L Sprithgerdt mit dem die Kulturen taglich
befeuchtet wurden. Die dabei erhaltene Luft-
feuchtigkeit/Temp. pendelte sich auf 60-70%
und ~16 °C ein. Dies war vollig ausreichend fiir
den Flamingo. Die tagsiiber gedffneten Keller-
tiren sorgten fir ausreichend Licht und Frisch-
luft.....und wurden, bald darauf, stark frequen-
tiert!

Innerhalb von 3-4 Tagen wurden aus Kiken aus-
gewachsene, atemberaubend schone Vogel und
es sah aus, als hitte sich ein Schwarm Flamingos
in dem kleinen Keller niedergelassen .

Die Pilze entwickeln sich aus den angebrachten
Luftiochern, zusatzlich hatte ich die fruchtenden
Sacke noch mit einigen Einschnitten versehen,
aus denen weitere Fruchtkérper nur so heraus-
quollen. Folgender Rhythmus bestimmte die
nachsten vier Monate: Pilze abernten - Siacke
zuriick in den Schuppen schleppen - Neu fruch-
tende Kulturen in den Keller usw....

Auch der entstandene Erntesegen mulite verar-
beitet werden: Es wurde gegessen (gekocht, ge-
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braten, gediinstet, gegrillt..), eingefroren, in Essig
und Ol eingelegt, kandiert, getrocknet und ge-
gen Ende schon unter Drohungen verschenkt.
Leider rauben all diese Verarbeitungsformen die
prachtigen Farben der Fruchtkorper, einzig das
.Kandieren” erschien ein méglicher Weg zu
sein, die Farben weitgehend zu konservieren. Es
blieb aber bei einem Versuch. Vielleicht wissen
Leser Rat? Interessant ist, dass das Trocknen der
Pilze in der prallen Sonne eher die Farben erhdlt
als der langsame Trocknungsvorgang im Halb-
schatten. In diesem Fall verblassten die Pilze zu-
sehends und waren optisch wenig attraktiv.
Nach einer Dauer von vier Monaten, Mitte Sep-
tember, 3-4 Erntewellen und einem Ertrag von ~
2-3kg/je Sack, konnte ich endlich die rosarote
Brille abnehmen.

Rosarote Austernpilze -

Verwirrung und Erfahrung

Yaul Stamets beschreibt die meist intensiv rosa
bis pink gefirbten Austernpilze als Bewohner der
Tropen u. Subtropen, mit Vorkommen im ost-
asiatischen Raum (Thailand, Vietnam, Kambod-
scha....), Japan, Borneo sowie in Brasilien und
Mexiko . Natiirliches Vorkommen auf tropisch u.
5ul')1rn:pis~chvn Hartholzern, auch Palmen, Gum-
mibaum und Bambus werden genannt.
Marktgerecht, aber treffend und schon sind fol-
gende Bezeichnungen, wie Flamingo - Lachs -
Erdbeer oder auch Pink-Austernpilz.

Im Pleurotus djamor - Komplex, wie ihn Stamets
treffend nennt, scheinen folgende Arten um ihre
Identitit zu kampfen, Pleurotus flabellatus
(Berk.&Br.) Saccardo, P ostreato-roseus Singer
und P salmoneo-stramineus Vasil. F. eous (Ber-

keley) Saccardo spielt eine eher untergeordnete
Rolle. Die folgenden Zeilen tangieren die Pro-
blematik nur, Gott sei Dank leiten mich als Hob-
by-Ziichter Kultivierungsparameter und nicht
Fragen der Taxonomie.




Zuerst einmal gibt es unterschiedliche Zuord-
nungen auf Grund der Sporenfarbe. Stamets
Kommentar dazu kann ich nur bestitigen: Die
Sporenfarbe ist gekoppelt an die Farbintensitdt
der Fruchtkorper und somit kein sicheres Merk-
mal einer bestimmten Art. Hier einige Unter-
scheidungsmerkmale der Fachleute: P. tlabella-
tus besitzt ein monomitisches Hyphensystem
und das von P salmoneo-stramineus ist dimi-

tisch. Einer {iberlegt, ob denn nicht P. djamor

und P flabellatus identisch sind, da beide ein di-
mitisches Hyphensystem aufweisen. Oder, junge
Stadien von P. djamor sind monomitisch mit dem
Trend im Alter dimitisch zu werden! Spontan fallt
mir dazu noch ,Damisch!” ein .

AbschlieRend noch eine kurze Beschreibung
und Tipps zur Kultur. Zugegeben tue ich mich mit
einer exakten wissenschaftlichen Beschreibung
etwas schwer. Die Fotos sprechen da hoffentlich
eine bessere Sprache .

Junge Fruchtkorper intensiv pink bis karminfar-
ben (Hut u. Lamellen), sogenannte Albinoformen
sind moglich (bereits junge Stadien zeigen eine
nur blakrosa bis beige Firbung, auch die Spo-
ren), spater schon rosarot bis lachsfarben und im
Alter nach zartrosa, beige-weils bis strohfarben
verblassend, analog dazu andert sich die Spo-
renfarbe.

Eine von der Stielbasis aufsteigende weilSliche
Aderung oder besser Marmorierung (manche Pil
ze wirkten wie Fleisch gewordener Marmor),
gibt dem Pilz seinen eigenen Flair, sie reicht bis
2/2000

Der Tintling Extraheft Seite 29

knapp an den Hutrand, der sich dadurch
optisch absetzt. Einige Pilze zeigten die-
se Eigenschaft aber nicht. Kultivierungs-
bedingt zwei Angaben zur durchschnitt-
lichen  Fruchtkorper-Grofse:  In Pla-
stiksicken fruchtende Kulturen 10-25
cm, wurde der Sack entfernt, bildeten
sich zwar viele Pilze, optisch sicher ein
drucksvoll, aber im Schnitt mit nur ~ 5-
10 cm
Eher typischer Austernpilzhabitus, Hu-

bei etwa gleichen Ertrag.

trinder bei dlteren Exemplaren manch-
mal gefaltet, Uberlappend, atypisch hin-
gepen die eher schwach ausgepragte
Stielbasis, sie verjingt sich zum Substrat
hin, die Pilze lassen sich daher leicht
ernten.

Fazit: Hobbyziichter sollten diesen Pilz
testen! Unter den etwa 50 angelegten
Kulturen befand sich kein einziger Blind-
gianger, ein Tip fur die heillen Sommer-
monate. Sicherer und guter Ertrag unter primiti-
ven Bedingungen bei einer Temperaturspanne
von ~ 16- 28 9C und einem Minimum von 60
70% Luftfeuchte, selbst auf einzelnen Strohhal
men, die aus der Sack-Kultur herausragten, bil-
deten sich Fruchtkérper! Ausserdem: ich konnte
mich einfach nicht satt sehen an den wundervol-
len Farben und Formen. Selbst Zwangsbegliickte
bestatigten den kulinarischen Wert, der manch-
mal sogar den meinen Ubertraf.

Natirlich habe ich auch mein Lieblingssubstrat
JKaffeesatz” getestet, erste Versuche laufen viel-
versprechend.

Literatur:
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