PilzKultur

Pilzkultur  Deine eigene Pilzzucht fur zuhause

Mit unseren Fertigkulturen zichten Sie ganz einfach frische
Speisepilze zuhause.

Inhalt:

1x Fertig durchwachsener Substratblock (im Filterbeutel, im Karton verpackt)

Zusatzlich benotigt: Scharfes, sauberes Messer oder Schere, Spruhflasche mit
Wasser, Klebeband

Vorgehensweise:

Vorbereitung:

1. Den Beutel vorsichtig aus dem Karton nehmen.
2. Den Block an einem hellen Ort mit hoher Luftfeuchte platzieren (kein direktes
Sonnenlicht, z. B. Kiche, Keller oder Bad).

Fruchtung:

1. Beutel an gewunschter Anschnittstelle desinfizieren
2. Beutel X-Férmig mit desinfiziertem Messer einschneiden (etwa 3-7cm).

e Hinweis: Beutel nicht komplett entfernen - er schutzt den Block vor dem
Austrocknen. Den Beutel locker um den Block schlagen oder sogar mit Klebeband
befestigen, sodass Frischluft an die Schnittstelle gelangt.

Optimale Wachstumsbedingungen:

Austernseitling Rosenseitling
Licht Kein direktes Sonnenlicht
Temperatur 16-22 °C 20-24 °C
Luftfeuchtigkeit 85-95 % 85-95 %
Dauer 7-10 Tage 8-14 Tage

3. Luftfeuchtigkeit moglichst erhéhen, auf Frischluftzufuhr achten (ein
feuchter Keller oder ein Bad kann ausreichen)

4. Wenn der Fruchtkdrper sich bildet taglich kontrollieren und rechtzeitig
ernten.
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5. Bis zu 3 Erntedurchgange sind maoglich.

Ernte:

Hierfir die alte Offnung mit Klebeband verschlieBen und den Beutel an
einer neuen Stelle aufschneiden.

Spatestens wenn die Schirme der Pilze sich wélben oder der Pilz beginnt
auszutrocknen muss geerntet werden. Hierzu vorsichtig den Fruchtkorper
herausdrehen, nicht abschneiden. AnschlieBend mit einem Messer Substratreste
vom Fruchtkorper entfernen.

Hinweise

Mehr entdecken auf www.pilzkultur.com

Kein steriles Arbeiten bedeutet hoheres Risiko von Kontamination.
Fertigkultur kuhl und trocken lagern, bis zur Verwendung.

Nur charakteristische Fruchtkorper der bestellten Pilzart sind zum Verzehr
geeignet.

Mindesthaltbarkeit siehe Aufdruck.

Weitere Infos und Rezepte: www.jungma-farming.de



