Der Affenkopfpilz - exotisch, schmackhaft, kultivierbar
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Mit der Darstellung dieser Art soll eine Serie
begonnen werden, die die Kultivierung weni-
ger bekannter Speisepilze zum Thema hat.
Den Anfang macht der Stachelbart, auch Bart-
koralle genannt oder eben - wie in China -
Affenkopfpilz.

Pilzkundlich werden mehrere Arten unter-
schieden, die hierzulande durchweg selten
sind und schon aufgrund dieser Seltenheit
keine Bedeutung als Speisepilze erlangt haben:
Hericium. coralloides, der Tannen-Stachelbart.
Hericium erinaceum, der Igel-Stachelbart und
Hericium. flagellum, der Astige Stachelbart.

In der deutschen wie in der botanischen
Nomenklatur gibt es einige Verwirrung, die in
verschiedenen Auffassungen der Mykologen
von Trennung und Synonymisierung der Arten
begriindet sind. Wir folgen hier Jahn (1979),
der alle drei Arten trennt und sauber abbildet
und auch den Unterschied zu dem makrosko-
pisch dhnlichen Dornigen Stachelbart Creolo-
phus cirrhatus in Text und Bild herausstellt.

In der Natur sind alle Stachelbdrte Holzbe-
wohner, die frisch-totes Holz
besiedeln oder als Wundpa-

rasiten in  einen lebenden
Baum eindringen. Sie erre-
gen eine Weilsfaule.

Wahrend die beiden letztge- |
nannten Arten Laubholz, vor

allem Buche, besiedeln, §
bevorzugt der Tannen-Sta-
chelbart wie der Name schon #
sagt, Weilltanne (Abies alba) |
als Substrat.

An dieser Stelle soll nicht auf &
die taxonomischen und
botanischen Fragestellungen
eingegangen werden, son-
dern auf die ziichterischen &
und kulinarischen Moglich- §
keiten, die die Stachelbarte
bieten. Diese sind in der Tat
vielversprechend und §
verlockend, so dall es
erstaunt, dafl die Stachel- |

bdrte noch nicht zu einer ernstzunehmenden
Konkurrenz zu den sechs oder sieben etablier-
ten Zuchtpilzarten geworden sind.

Obwohl man aufgrund diverser Untersuchun-
gen dem rentablen Anbau bereits ganz nahe
sein mufte, sind die beiden folgenden Kultivie-
rungshindernisse uniibersehbar:

Einerseits hat nach unserer Kenntnis noch
kaum jemand den Versuch gemacht, die Pilze
extensiv auf frisch-totem Massivholz zu kulti-
vieren, so dal8 bislang keine entsprechenden
Erfahrungen publiziert sind. AuBerdem drfte
zumindest fiir den Tannen-Stachelbart das
erforderliche Substrat-Holz bundesweit nicht
immer problemlos zu beschaffen sein. Keine
Probleme bereitet hingegen die Herstellung
der Brut: in Petrischalen und in Brutgldsern
besiedelt der Pilz unter sterilen Bedingungen
das Kornersubstrat bzw. die Nahrlosung willig.

Das Beeimpfen der 10-20-40 cm dicken Mas-
sivholz-Stamme ist recht einfach und wird
nach der gleichen Methode wie bei den ande-
ren holzbewohnenden Kulturpilzen vorge-
nommen. (vgl. Dittmer)

Ganz anders stellt
sich die Situation
dar bei Kultivie-
rungsversuchen auf
sterilen  Schittsub-
straten. Unter geeig-
neten Bedingungen
(Temperaturen zwi-
schen 15 und 25
Grad C, ausrei-
chend hoher Luft-
feuchtigkeit und ein
wenig Licht
wahrend der Frukti-
fikationsphase)

wachst der Pilz pro-
blemlos. Es ist dabei
nur  nachgeordnet
von Belang, aus
welchen Stoffen das
Substrat zusammen-
gestellt ist:  die
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besten Ertrdge wurden erzielt mit Sdgespanen
und Sagemehl unterschiedlicher Holzarten als
Grundsubstrat, gemischt mit trockenen Boh-
nen, Erbsen und Weizenkdrnern als Zuschlag-
stoffe. Auch Stroh, Getreidespelze und Kleie,
organische Abfallstoffe aus der Bierherstellung
und Zuckerriibenmelasse, desweiteren etwas
Gips sind als Zuschlagstoffe fiir den Stachel-
bart geeignet. Mit Wasser stellt man den
Feuchtigkeitsgehalt auf ca. 70 % ein.

Das groBte Problem ist die Sterilitdt des Sub-
strates, die unter haushaltstiblichen Bedingun-
gen kaum rentabel zu realisieren ist. Der hier
abgebildete Pilz wuchs auf einem beimpften
Substratblock eines auslandischen Herstellers,
der kommerziell den Bedarf fiir GroRabneh-
mer aullerhalb Deutschlands deckt..

Warum sich hierzulande bisher kein merkli-
cher Bedarf an diesem Pilz gezeigt hat, ist
kaum zu verstehen:

Der Affenkopfpilz ist ein hervorragender, weif3-
und festfleischiger, aromatischer Speisepilz,

der in China sogar als Medizin gilt (dhnlich
wie der Shii-Take). Er ist lange haltbar, laBt
sich auf verschiedene Arten sehr gut zuberei-
ten oder konservieren und ist in Aussehen,
Geschmack und Handling manchen anderen
Zuchtpilz-Arten haushoch Gberlegen.

Das legt die Vermutung nahe, daf8 in Zukunft
aufSerordentlich gute Marketingchancen beste-
hen kénnten.

Wenn Sie selbst ein wenig Experimentierfreude
mitbringen und den Affenkopfpilz auf Schiitt-
substrat kultivieren mochten, gehen Sie folgen-
dermafen vor: Fillen Sie ,lhre” Substratmi-
schung am besten in verschliebare Weithals-
flaschen oder in grole Einmachglaser und ste-
rilisieren Sie diese im Backofen bei 200 Grad 2
Stunden lang. Nach dem Abkiihlen wird unter
moglichst keimarmen Bedingungen ein ERI6f-
fel Pilzbrut pro Liter Substratgemisch moglichst
tief in das Glas eingebracht und dieses sofort
wieder verschlossen. Die optimale Temperatur
wahrend der Einwachsphase betragt 25 Grad.
Sobald sich Primordien zeigen, werden
die Glaser geoffnet und die Temperatur
auf 14 - 20 Grad abgesenkt. Bei schwa-
chem Licht sind die Fruchtkorper nach 1 -
2 Wochen erntereif.
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Pilzbrut des Affenkopfpilzes sowohl fiir
~ Buchen- als auch fir Tannenholz ist zu
~ beziehen im Schwarzwalder Pilzlabor,
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Und was macht man mit der Ernte?

| Finfach in Scheiben geschnitten und
| naturbelassen in Butter gebraten, nur mit
etwas Pfeffer und Salz gewiirzt, ist er
bereits ein Hochgenul, spater mehr dazu.
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