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Speisepilze made in Germany: Viel Handarbeit 
für erstklassige Qualität 

(GMH/BDC) Ob Champignons, Austernseitlinge oder Shiitake: Fri-
sche Kultur-Speisepilze gehören längst zum festen Bestandteil in 
der Küche. Neben vielen gesunden Inhaltsstoffen stecken in einer 
Schale frischer Pilze erstaunlich viel Handarbeit, Präzision sowie 
ein sensibles Zusammenspiel aus Klima, Hygiene und Timing – 
bereitgestellt von professionellen Pilzproduzenten aus der Region. 
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Bildunterschrift: Frische Champignons aus der Region sind ein perfektes Beispiel 
für sorgfältige Handarbeit: Ein sensibles Zusammenspiel aus Klima, Hygiene und 
Timing lässt den beliebtesten Speisepilz in Deutschland heranwachsen – aroma-
tisch, nährstoffreich und voller Geschmack. 

 

 

 

 

 

 

 

Bilddaten in höherer Auflösung unter:  
https://www.gruenes-medienhaus.de/download/2026/06/GMH-2026-27-01.jpg 
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Die hohe Qualität von Speisepilzen beginnt schon beim Sub-
strat, auf dem die Pilze wachsen. Der beliebteste Speisepilz in 
Deutschland, der Champignon, wächst beispielsweise nicht auf 
Erde, sondern auf einem speziellen Nährboden aus Stroh, 
Pferde- und Hühnerdünger sowie Gips. Es erfordert viel Spezial-
wissen, aus diesen Reststoffen unter optimalen Bedingungen 
ein hochwertiges Substrat für die Pilze herzustellen.   

Ist das Substrat vorbereitet, werden die Champignon-Sporen 
hineingemischt und alles mit einer Schicht Deckerde bedeckt. 
Das Pilzgeflecht, das sogenannte Myzel, durchzieht das Sub-
strat vollständig, bevor die eigentlichen Fruchtkörper auf der 
Oberfläche entstehen. In speziellen Kulturräumen steuern 
Pilzproduzenten exakt Temperatur, Luftfeuchtigkeit und Belüf-
tung. Bereits kleine Abweichungen können Wachstum und Qua-
lität beeinträchtigen. Aufgrund der hohen Professionalisierung 
wachsen Champignons aus Deutschland sicher und nachhaltig 
heran, bevor sie auf kurzen Wegen zu den Verbrauchern gelan-
gen.  

Überwiegend von Hand geerntet  

Besonders anspruchsvoll ist die Ernte, denn frische Pilze sind 
extrem empfindlich. Druckstellen, zu festes Anfassen oder zu 
spätes Pflücken wirken sich sofort auf Qualität und Haltbarkeit 
aus. Maschinen stoßen bisher noch schnell an Grenzen, weil 
Pilze unterschiedlich schnell wachsen und sehr vorsichtig geern-
tet werden müssen. Die Ernte der Speisepilze erfolgt daher bis 
heute überwiegend von Hand. Insbesondere bei frischen Cham-
pignons entscheidet oft jede Stunde über Optik und Aroma.  

Aber nicht nur die Ernte ist vergleichsweise personalintensiv. An-
ders als bei einigen anderen landwirtschaftlichen Kulturen wie 
Getreide oder Mais, lassen sich beim Pilzanbau viele Arbeits-
schritte nicht vollständig automatisieren. Die regelmäßige Kon-
trolle des Raumklimas, der Hygiene und des Reifegrads der Kul-
turen durch Fachkräfte ist und bleibt wichtig. In modernen Betrie-
ben gelten zudem strenge Qualitäts- und Hygienestandards, die 
unter anderem Schutzkleidung und gereinigte Ernteräume vor-
sehen.  
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Wertschätzung für sorgfältige Arbeit 

Gerade der Pilzanbau zeigt, wie wichtig und wertvoll sorgfältige 
Handarbeit in der Lebensmittelproduktion ist. Wer empfindliche 
Produkte in hoher Qualität erzeugen möchte, braucht erfahrene 
Mitarbeiter. Aus diesem Grund sind faire Bezahlung und gute Ar-
beitsbedingungen keine Nebensache, sondern ein wichtiger Teil 
nachhaltiger Landwirtschaft – selbstverständlich auch für die 
Pilzproduzenten. Der gesetzliche Mindestlohn, der branchen-
übergreifend für Beschäftigte in Deutschland gilt, schafft an die-
ser Stelle verbindliche Standards.  

Gleichzeitig stehen viele Pilzbetriebe wirtschaftlich unter Druck: 
Energie, Verpackung, Transport und Löhne sind in den vergan-
genen Jahren und insbesondere durch den Iran-Krieg deutlich 
teurer geworden. Steigende Preise für Lebensmittel sind die 
Folge. Doch regionale Pilze aus deutschem Anbau bieten ein-
deutig Vorteile: Sie kommen aus nachhaltigen Produktionsbedin-
gungen über kurze Transportwege unvergleichlich frisch auf den 
Markt. Und weil Pilze aufgrund ihres hohen Feuchtigkeitsgehal-
tes schnell verderben können, ist die Nähe zu den Verbrauchern 
ein echter Qualitätsfaktor. Das wirkt sich auch auf den hohen 
Gesundheitswert von Pilzen made in Germany aus. 

Worauf Verbraucher beim Einkauf achten können 

Für Verbraucher lohnt es sich, beim Einkauf genau hinzu-
schauen. Frische Pilze sollten fest sein, angenehm riechen und 
keine feuchten oder schleimigen Stellen haben. Wer regionale 
Produkte kauft, unterstützt außerdem eine Branche, in der viel 
Fachwissen und Handarbeit steckt – oft unsichtbar, aber ent-
scheidend für Qualität und Geschmack!  

Viele weitere interessante Informationen zu Speisepilzen finden 
Sie auch auf der Website https://www.gesunde-pilze.de/. 

 

https://www.gesunde-pilze.de/

