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Gesund erndhren: Auch beim Anbau von
Speisepilzen ist Hygiene das A und O

(GMH/BDC) Die Corona-Krise macht deutlich, wie wichtig Hygie-
ne ist. Auch im Pilzanbau wird strikt auf die Einhaltung der Re-
geln geachtet. Die Hygiene in Kulturpilzbetrieben ist viel umfas-
sender und mit normaler Haushaltshygiene nicht zu vergleichen.

Bildnachweis: GMH/BDC

Bildunterschrift: Frische Pilze — wie Champignons — werden mit hohen Hygie-
nestandards angebaut. Zudem enthalten sie Stoffe, die unsere Immunkrafte
starken.

Bilddaten in héherer Auflésung unter:
https://www.gruenes-medienhaus.de/download/2022/11/GMH 2022 45 01.ipg

Auch Kulturpilze kénnen von Viren, Bakterien, Schadpilzen und
Schadlingen befallen werden. Dann leiden die Qualitat und die
Haltbarkeit der Pilze, die Ernte wird deutlich geringer oder fallt
sogar ganz aus — ein grol3er wirtschaftlicher Schaden fir die Be-
triebe. Daher achten Kulturpilzanbauer penibel darauf, dass ihre
Kulturen sauber sind und bleiben. Denn bekampfen lassen sich
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Erkrankungen in Pilzkulturen kaum. Es gibt keine Pflanzen-
schutzmittel, die auch im Pilzanbau zugelassen sind. Die Pilze
sind dafur viel zu empfindlich und die Erntezyklen viel zu kurz,
als dass man Pflanzenschutzmittel nutzen kénnte. Daher gilt das
Motto ,Hygiene kommt vor Krankheitsbekampfung® in besonde-
rem Malie.

Das fangt schon mit der Frischluft an, die in die Kulturraume
stromt. Sie wird mit Filtern vor den Luftungsoffnungen und in der
Klimaanlage gereinigt. Auf3erdem herrscht in den meisten Hau-
sern ein Uberdruck, so dass Schadinsekten, wie Pilzfliegen oder
Trauermuicken, durch eventuelle Ritzen und Spalten nicht ein-
dringen kdnnen.

Kultiviert wird nur in sauberen Kultur-, Transport- und Verpa-
ckungsrdumen. Das bedeutet, alle alten Mycel- und Substratres-
te werden sorgfaltig entfernt. Danach werden Decken, Boden,
Wande, Tische, Stellagen und Kisten meist mit alkalischen
Schaumreinigern, wie sie auch in der Fleisch- und Fischindustrie
verwendet werden, gereinigt. Aber auch mit Hitze wird gearbeitet,
um Krankheitserreger abzutoten. Fur Transportkarren, Geréte
und Verpackungsmaterial gilt das Gleiche. Nur sauber gereinigt
beziehungsweise frisch aus der Verpackung enthnommen, kom-
men sie mit den zarten Pilzen in Berlhrung.

Von dem frisch eingebrachten Substrat, beispielsweise aus Holz
oder Stroh, geht keine Gefahr aus. Es ist nach fachgerechter
Fermentation annéhernd steril. Damit das so bleibt, gibt es keine
Berlihrung zwischen altem Substrat, das ausgeraumt wird, und
frischem. Altere und frische Kulturen stehen nie in einem Kultur-
raum zusammen. Zu grof} ist die Gefahr, dass sich wahrend der
Kulturzeit Krankheitserreger eingeschlichen haben, die dann
auch das neue Substrat infizieren. Aul3erdem werden die Kultur-
zeiten moglichst kurz gehalten. Bei den empfindlichen Edelpil-
zen, wie Stockschwammchen oder Igelstachelbart, gibt es des-
wegen meist nur eine Erntewelle, bevor es neu und sauber wie-
der beginnt.

Mit hygienisch unbedenklicher Pilzbrut beimpft, dauert es nicht
lange, bis die erste Erntewelle losgeht — sofern auch die Mitarbei-
ter das lhre zur Betriebshygiene beitragen. In nahezu allen Pilz-
betrieben durfen Kulturhauser nur tiber Matten mit Desinfekti-
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onsmitteln hinweg betreten werden. Fur die eigentlichen Kultur-
raume reicht das aber nicht. Denn ein Mensch, der sich in den
Kulturraumen beispielsweise bei der Pilzernte gleichméaRig be-
wegt, wirbelt bis zu 5.000.000 Partikel pro Minute auf. Saubere,
ja sterile Arbeitskleidung, Plastikiiberziige fir Schuhe, Mund-
schutz, Hauben fur die Haare sowie sorgféltige Handedesinfekti-
on sind daher unbedingte Pflicht. Besucher, die hinter die Kulis-
sen eines Pilzkulturbetriebes schauen wollen, lassen die meisten
Betriebe aus Hygienegrunden gar nicht zu. Wenn aber doch, so
dirfen sie héchstens durchs Fenster auf Tische und Stellagen in
den Kulturrdumen schauen — auch wenn es noch so verlockend
ist, die frisch gewachsenen schneeweil3en, samtigbraunen oder
zartgrauen Pilze zu berUhren.

Viele weitere interessante Informationen und Rezepte zu Spei-
sepilzen finden Sie auf der Website www.gesunde-pilze.de.

[Kastenelement]
Lebensmittel wie frisches Gemiise sind sicher

Gemal dem Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR), ist eine
Ubertragung des Coronavirus (iber Lebensmittel wie Gemiise
hochst unwahrscheinlich und daher auch nicht relevant (Stand:
13. Marz 2020). Derzeit gibt es keinerlei Hinweise darauf, dass
das Coronavirus durch Lebensmittel oder Wasser lbertragen
wird. Dennoch sollten beim Umgang mit diesen die allgemeinen
Regeln der Hygiene des Alltags wie regelmafiges Handewa-
schen und die Hygieneregeln bei der Zubereitung von Lebens-
mitteln beachtet werden. Selbstversténdlich sollte roh verzehrtes
Gemise nach dem Kauf weiterhin wie gewohnt heil3 abgewa-
schen werden, bevor es verzehrt werden kann.
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