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AU STERN SEITLIN G (Pleurotus ostreatus)

THURINGER
FREILANDPILZE

PFLEGEANLEITUNG
Erntefahige Pilzhdlzer
fUr Pilzanbau im Garten




AUSTERN-
SEITLING

Wissenswertes fir die
erfolgreiche Pilzernte

Standort
Aufstellen

Fruchtkorper-
entwicklung

Pflege
Ertragserwartung

Erntereife

Wuchsform

Geschmack

Halbschattig bis schattig, moglichst nicht unter Nadelbaumen.
15 cm tief eingraben, festtreten und einschlammen.

Bei 8°C bis 20°C Méarz — Mai, Haupternte September — November
bei 8-10°C (nach einigen Tagen Kaltereiz unter 5-6°C).

Alle 2 Tage beregnen (in den Erntemonaten)
ansonsten 1x die Woche (in den Sommermonaten).

Jahrlich bis zu 1500q (tiber 5-6 Jahre).

Der Hutrand sollte nur noch leicht eingerollt bzw. nach unten
gebogen sein. Als ganze Pilztraube ernten.
Die Lamellen sollten weis bzw. lichtgrau sein.

Gefdcherte, libereinander stehende, muschelartige Hute (Trauben).
Mild, dhnlich Kalbfleisch (daher auch Kalbfleischpilz genannt).

Besonders wohlschmeckend, mit einem typisch wiirzigen
Geruch und Geschmack, festes Fleisch.

Lagerung

Hinweis

Achtung

Bedeutun

als Vitalpilz:

o ilzeam 0"
Thurnge"
FreilandpiiZ®

Locker, luftig und kiihl aufbewahren sowie zligig verwerten.
Im Kiihlschrank bei 4-6°C bis zu 6 Tage haltbar.

Mehlartiger Belag auf den Pilzhiiten (auch nach Lagerung bzw Uber-
lappenden Pilzhiiten) ist artbedingt (Pilzmycel bzw. Pilzsporen) und
beeintrachtigt nicht die Qualitdt, Haltbarkeit, VertréglichEeit oder den
Geschmack der Speisepilze. Vermeidbar ist diese Erscheinung indem
man die Pilzhiite mit den Lamellen nach oben lagert.

Nur die Pilzart ernten und verwerten, die hier beschrieben und abgebildet
ist. In Ausnahmefallen kénnen sich nach einigen Jahren Fremdpilze auf
dem Pilzstamm ansiedeln.

Der Austernseitling beinhaltet lebenswichtige Aminosduren. Diese
spezielle EiweiBstruktur macht ihn, im Gegensatz zu anderen Pilzen,
sehr leicht verdaulich. Das macht ihn besonders hochwertig.

Er enthalt verschiedene Vitamin-B-Komplexe (B1, B2, B5, B6, B7, B9)
sowie Vitamin C,

Wie auch andere Kulturpilze besteht er aus 25-45% Proteinen,
rund 70% Kohlenhydrate und nur 1-2% Fett in der Trockenmasse.

Fiir Vegetarier stellt dieser Pilz die Alternative zum Fleisch dar.




