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Der Gliicksbringer

Obwohl der Fliegenpilz giftig ist, wird er
neben dem Hufeisen und dem vierbldttrigen
Kleeblatt oft als Gliickssymbol verwendet.
Woran das liegt? In geringer Dosis hat die
Pilzart aus der Familie der Wulstlingsver-
wandten auch eine berauschende Wirkung,
die Ekstase auslosen kann.



?'D‘:er Vielseiﬁge

Er ist kohlenhydrat-, fett- und damit auch
kalorienarm - und er schmeckt hervorragend,
ob vom Grill oder aus der Pfanne: Der Krduter-
seitling, den Pilzgarten im Jahr 1999 auf

dem deutschen Markt eingefiihrt hat, ist einer
der angesagtesten Edelpilze iiberhaupt.



Pilze sind in der Kiiche nicht nur in Pfanne
und Topf erwiinscht. Ohne Hefepilze gdbe es
kein Bier, keinen Wein und kein knuspriges
Brot — und der Blauschimmel, ebenfalls ein
Pilz, sorgt fiir leckeren Kése.



Der Gigaiit~

Der groBte Pilz der Welt ist ein Hallimasch.

Er wurde in Oregon in den usA gefunden,

wo er unter der Erde eine Fléche von iiber

880 Hektar besiedelt. Sein Gewicht wird auf .
600 Tonnen geschédtzt. Damit st er wohl mit -~
Abgtand das groRte Lebewesen der Welt:- C :




P

Das ist
Pilzgarten

Pilzgarten produ-
ziert und verkauft
Bioedelpilze.
Das klingt einfach,
aber es steckt
viel mehr dahinter,
als man denkt.

SEITE

12

K

Mit Leidenschaft
und viel
Know-how

Wer Pilzgarten besucht,
spiirt sofort, dass hier
mit grofSer Expertise und
ebenso viel Enthusiasmus
gearbeitet wird.

10

E

Vom Sagemehl zum
Edelpilz

Wenn in den Ge-
wdchshaustunneln nach
mehreren Monaten die
Pilze aus den Substrat-
blocken schiefSen, ist von
den fein abgestimmten
Prozessen davor kaum
etwas zu ahnen.

SEITE

24

N

Bioedelpilze:
lecker
und nachhaltig
Pilzgarten
produziert ausschliefslich

Pilze nach strengen
Biokriterien.

SEITE

32

11

Pilze in Zahlen

SEITE

36

T

Grundlage des
Erfolgs: das Team

Die Mitarbeiter von Pilz-
garten bilden mit ihrem
Know-how das Riickgrat
des Unternehmens.

Inhalt

E

Die Unternehmens-
geschichte -
mehr als 20 Jahre
Erfahrung
Die Pilzgarten-

Geschichte von damals
bis heute

SEITE

52

W

Die
Wundertiite

Pilze gibt es in fast
unvorstellbarer Vielfalt.
Sie sind weder Pflanze
noch Tier und ihre
Einsatzgebiete sind
vielfiltig.

SEITE

58

Austausch
fiir Innovationen

SEITE

63

PILZGARTEN AUF EINEN BLICK



12 13

DAS IST

p I
G AR
~ T E N

Pilzgarten produziert und verkauft
Bioedelpilze. Das klingt einfach, aber
N es steckt viel mehr dahinter,
als man denkt.

_“Unendliche Weiten: Im Elbe-Weser-Dreieck
‘zwischen Hamburg und Bremen liegt Helvesiek,
die Heimat von Pilzgarten. In der jahrhundertealten
Kulturlandschaft ziichtet das Unternehmen die -

leckeren Edelpilze. i
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Mitarbeiter sorgen
bei Pilzgarten téaglich
fiir eine gute Ernte.
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Quadratmeter
Inkubationsflache
entsprechen in etwa
einem FuBballfeld.

Gewdchshduser mit
jeweils 300 Quadrat-
metern Flache sind
die Kinderstube der
Bioedelpilze.

Unser Betrieb liegt
zwischen Hamburg und
Bremen in der Ndhe
der Autobahn A1.
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Das ist Pilzgarten

Pilzgarten produziert und verkauft
Bioedelpilze. Das klingt einfach,
aber es steckt viel mehr dahinter, als
man denkt.

m Firmensitz in Helvesiek, im

Herzen des Elbe-Weser-Dreiecks
zwischen Hamburg und Bremen, arbeiten
60 Mitarbeiter aus zwolf Nationen. Sie ziich-
ten aus nachhaltigen und biologischen
Rohstoffen sieben bis

ie Pilze werden nach strengen
Demeter-Richtlinien auf
4.500 Quadratmetern Inkubationsflache und
in zehn jeweils 300 Quadratmeter groRen
Gewdchshdusern gezogen. Vom Standort,
der verkehrsgiinstig

zehn Tonnen Edelpilze Pilzgarten ziichtet aus nachhal- in der Ndhe der Auto-
pro Woche fiir den Fri- tigen und biologischen Rohstoffen  bahn A1 liegt, werden
schemarkt - vor allem  sieben bis zehn Tonnen Edelpilze  die Produkte taglich

Krduterseitling und Shi- pro Woche fiir den Frischemarkt. = zum Hamburger GroB-

itake, aber auch Samt-

haube, Rosenseitling, Limonenseitling,
WeiBen Buchenpilz, Kastanienseitling und
Pom-Pom blanc. Daneben produziert das
Team verschiedene Sorten Trockenpilze und
Pilzkits, mit denen Verbraucher die leckeren
Pilze zuhause wachsen lassen konnen.

markt geliefert. Den
Transport innerhalb Deutschlands und in
die Nachbarlander iibernehmen Kiihlspedi-
tionen. Hauptkunden von Pilzgarten sind
die NaturkostgroBhandler in Deutschland,
Biohdndler, die auf den deutschen Obst- und
GemiisegroBmarkten ihre Waren anbieten,
sowie GroBhdndler in Schweden, Irland, Eng-
land, Osterreich, in den Niederlanden und in
der Schweiz.

®

DIE PILZE VON PILZGARTEN

Neben den Hauptprodukten Krauterseitling und Shiitake bietet
Pilzgarten eine ganze Reihe weiterer Edelpilze an, wie Samthaube,
Weilen Buchenpilz, Rosenseitling, Limonenseitling, Kastanienseitling
und Pom-Pom blanc. Mehr Informationen zu den verschiedenen
Sorten gibt es unter www.pilzgarten.de.



Der Krduterseitling
|

Das ist Pilzgarten

Der Shiitake
|

Vielseitiger Pilz, vollstandig verwertbar

Kalorienarm, hoher Gehalt an EiweiB und Mineralstoffen

Das Fleisch bleibt beim Garen bissfest

Bei durchgehender Kiihlung bis zu zehn Tage haltbar

Galt in China in der Ming-Dynastie als begehrter
Speisepilz und Lebenselixier

Aromatischer, leicht an Knoblauch erinnernder Geschmack

Gekiihlt acht bis zehn Tage haltbar
I

In Scheiben geschnitten ldsst er sich gut einfrieren



Torsten und Heike Jonas verlegen
Besprechungen gerne auch ein-
mal nach drauBen. Die Natur rund
um den Firmensitz inspiriert

den Geschéftsfiihrer und die
Marketingchefin von Pilzgarten
jeden Tag aufs Neue.
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MIT LEIDENSCHAFT UND

V1

Wer Pilzgarten einmal besucht, spiirt
sofort, dass hier mit grofSer Expertise
und ebenso viel Enthusiasmus
gearbeitet wird.




Geschdftsfiihrer Torsten Jonas,

einer der erfahrensten Pilzziichter in
Deutschland, und Heike Jonas, die

im Unternehmen fiir Marketing und
Personalentwicklung verantwortlich
ist, verbessern stetig ihre Produkte und
die Herstellungsprozesse. Gemeinsam
mit ihrem Team schaffen sie es so, Bio-
edelpilze zu ziichten, die ressourcen-
schonend angebaut werden und vor
allem lecker sind.

orsten Jonas packt zu, immer.

Wenn der Geschéftsfiihrer
von Pilzgarten liber den Hof seiner Firma
geht, kommt er kaum 20 Meter weit, ohne
kurz etwas zu tun, was

eigentlich nicht seine 'Torsten Jonas lisst sich von
Aufgabe ist. Er hilft an  seinem Know-how und seinem
der einen Stelle kurz, Instinktleiten, wenn es um ge-
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sich schon als Jugendlicher fiir die Natur und

studierte deswegen Biologie und Geographie.

Jonas reiste viel, auch schon in der Jugend -
und machte am Ende statt des Diploms

sein erstes Staatsexamen. Lehrer wollte er
aber auch nicht werden, wie er nach den
ersten Schulpraktika merkte. ,Das war nichts
flir mich, Jugendlichen etwas beizubringen,
worauf die einfach keine Lust haben.”

Von der Hilfskraft zum Doktoranden

Er besann sich auf seine Leiden-
schaft: ,,Ich wollte reisen, am
liebsten in mein Traumland Guatemala.”
Jonas suchte sich einen Job und fand Arbeit
bei einem ausgewanderten Pflanzenziichter,
den er auf seinen Feldern und bei Reisen
quer durchs Land unterstiitzte. Das Feuer
war entfacht: Zuriick in Deutschland arbei-
tete er als studentische
Hilfskraft im Institut
fiir Pflanzenziichtung
und beschéftigte sich

einige Wagen zur Seite  schiiftliche Entscheidungen geht.  dort auch mit Tilland-

zu schieben, auf denen
spdter die Substrate fiir die Zucht gelagert
werden. Am Férderband, auf dem die mit
Myzel geimpften Substrattiiten ankommen,
schiittelt er einige der Plastiksacke in Form.
Und in der Verpackungshalle riickt er schnell
einige Steigen zur Seite, wahrend er mit der
Vertriebsleitung {iber die Zahlen der Woche
spricht.

Das Machen liegt Torsten Jonas

oft ndher als das Theoretisieren.

Wobei er auch das kann. Aber viele seiner
Entscheidungen traf er vor allem deswegen,
weil er sich immer wieder von seinem Ins-
tinkt und von Herzensentscheidungen lenken
lieB. Der gebiirtige Hamburger interessierte

sien — Pflanzen, die im
Gedst von anderen Bdumen leben und ihre
Ndhrstoffe nicht mit Wurzeln aus dem Boden,
sondern aus der Umgebungsluft gewinnen.
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Mit Leidenschaft und viel Know-how

‘ N Tieder in Guatemala - mittler-

weile als Doktorand der Uni-
versitdat Hannover - startete er im Jahr 1996
Anbauversuche mit verschiedenen Tilland-
sienarten. Bis dahin waren diese geerntet
worden, indem die Baume, auf denen sie
wuchsen, einfach gefallt wurden. Das Ziel war
nun, die Tillandsien auf speziellen Geriisten
zu ziichten - ein sehr dkologischer Ansatz.

Eine Shiitakefarm in Guatemala

orsten Jonas lernte wahrend
dieser Zeit immer mehr Men-
schen kennen: Einheimische, aber auch viele
Auslander, die dort fiir Entwicklungshilfe-
organisationen oder groBe Firmen arbeiteten
oder die in diesem nicht einfachen Land
privat ihr Gliick suchten. SchlieBlich traf er
auf Kaffeebauern, die in eine Shiitakefarm
investieren wollten. Jonas stieg ein, errich-
tete eine Produktion samt Reinstrdumen und
Gewdchshdusern und bediente, neben dem
Exportin die usA, den Markt in Antigua und
Guatemala-Stadt - bis sich die guatemalte-
kischen Investoren nach den Terroranschla-
gen vom 11. September 2001 zuriickzogen.
un konnte ich mir iiberlegen,
’9 Nwieder etwas Neues zu mach-
en — oder mir zum ersten Mal einen richtigen
Job suchen®, sagt er heute mit einem Lacheln.
Uber mehrere Kontakte in der Branche lan-
dete er schlieBlich im Jahr 2003 in Helvesiek,
wo er als Betriebsleiter bei der damaligen
Pilzfarm einstieg und diese mit der Zeit kom-
plett umbaute. Ein Jahr spdter iibernahm er
auch die Geschéftsfiihrung.

Links: Cookeina sulcipes,
eine in Guatemala
beheimatete Pilzart.
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Oben: In groBen Silos werden
Sdgemehl, Getreide, Weizenkleie,
Olpresskuchen, Wasser und Kalk
flir das Biosubstrat gelagert.

Links: In den klimatisierten
Durchwachsrdumen breitet sich
das Myzel in den Substratbhlocken
aus.

Rechts: Heike Jonas sorgt in kom-
plexen Situationen fiir Struktur
und behdlt mogliche Losungen
im Fokus.
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Mit Leidenschaft und viel Know-how

An seiner Seite steht seit Guate-
mala Heike Jonas, privat wie

im Geschéft. Die Niedersdchsin lernte der
umtriebige Griinder kennen, als sie wahrend
des Studiums fiir einige Monate das zentral-
amerikanische Land bereiste. Heike Jonas
studierte Gartenbau, beschéaftigte sich mit
Kommunikation und Unternehmensfiihrung,
schrieb eine Diplomarbeit zum Thema
Kaffeeanbau, arbeitete in einem Kinderheim,

arbeit tatig gewesen war und Stadtkindern
in verschiedenen Projekten die Natur nahe-
gebracht hatte. Bei Pilzgarten stellt die
ausgebildete Mediatorin nun gemeinsam mit
ihrem Mann und den Mitarbeitern die Unter-
nehmenskultur in den Mittelpunkt. Sie ist
flir das Marketing zustandig und beschaftigt
sich zudem mit der Personalentwicklung,
etwa indem sie die Suche nach neuen Mit-
arbeitern professionalisiert, Werkzeuge wie

konzipierte Websites Mitarbeitergesprache
und engagierte sich mit Heike Jonas lernte ihren Mann neu strukturiert oder
ihrem Mann in der Pilz- in Guatemala kennen und baute Konflikte im Team lG6st.
farm. ,Mich haben alle mitihm die dortige Pilzfarm auf.  Torsten Jonas hingegen
diese Projekte, so ver- Heute arbeitet sie als Marketing-  konzentriert sich auf

schieden sie auch waren, chefin bei Pilzgarten.

immer sehr begeistert,
weil ich selbst so viel machen und anstoRen
konnte“, sagt Heike Jonas. Der Wechsel zu-
riick nach Deutschland fiel beiden schwer,
weil sie sich so viel aufgebaut hatten. ,Wir
hatten unser eigenes Unternehmen mit meh-
reren Mitarbeitern und allem, was dazuge-
hort“, sagt sie. ,Und wir haben landschaft-
lich im Paradies gelebt®, ergdanzt ihr Mann.
Heute engagieren sich beide
mit voller Kraft fiir Pilzgarten.
Heike Jonas stieg mit ein, nachdem sie nach
der Riickkehr in Deutschland ein Zweitstu-
dium mit den Schwerpunkten Umwelt und
Bildung absolviert hatte, im Okokompetenz-
zentrum von Bioland in der Offentlichkeits-

die Forschung und eben
den Alltag im Unter-
nehmen. ,,Mir gibt es immer noch sehr viel,
wenn ich unsere Prozesse und Produkte mit
den Kollegen zusammen optimieren kann®,
sagt Jonas, der als einer der erfahrensten
deutschen Edelpilzziichter gilt.

er 6kologische Ansatz ist fiir

beide immer noch spannend
und verpflichtend zugleich. ,Es ist einfach
wichtig, dass wir moglichst viel tun, um die
biologische Vielfalt der Erde bewahren zu
kdnnen“, sagt Heike Jonas, die gerade einen
Imkerkurs macht, um Bienen auf dem Pro-
duktionsgeldnde ansiedeln zu kdnnen. ,,Wir
unterstiitzen damit im Kleinen die Biodiver-
sitdt hier in der Region“, ergdnzt Torsten
Jonas, wdhrend er schon wieder auf dem
Sprung in die Zuchthallen ist. ,,Und damit
kdnnen wir in kleinen Schritten unsere Ziele
weiterverfolgen: dabei helfen, eine leckere
und nachhaltige Erndhrung zu sichern.”

®

DER ENGAGIERTE

Fiir Pilzgarten-Inhaber Torsten Jonas ist die Produktion von

Edelpilzen nicht nur ein Geschaft. Er mochte ein Unternehmen fiihren,

das nachhaltig mit den Ressourcen und mit den eigenen
Mitarbeitern umgeht, auf Innovationen setzt und so die besten und
leckersten Pilze ziichtet.



Krauterseitling und Shiitake sind die beiden ,,Stars*
bei Pilzgarten. In Helvesiek werden aber auch noch
flinf weitere Sorten geziichtet.
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VOM SAGEMEHL ZUM

Wenn in den Gewdchshaustunneln nach
mehreren Monaten die Pilze aus den
Substratblocken schiefsen, ist von den fein
abgestimmten Prozessen davor kaum
etwas zu ahnen.




Bei Pilzgarten in Helvesiek werden

mit viel Know-how und Erfahrung die
besten Produkte geziichtet — nachhaltig
und effizient zugleich. Eine Reportage
mit Bildern.

ie Silos sind gut gefiillt, als

Kai Roggendorf die Produktion
fiir den heutigen Tag startet. Aus den hoch-
ragenden Lagertanks, die drauBen neben
der Halle stehen, ldsst der Produktionsleiter
iber mehrere Rohrleitungen die Zutaten fiir

das so genannte Substrat in die weiBe Misch-

maschine stromen — auf dem Gemisch aus
Sagemehl, Getreide, Weizenkleie, Olpress-
kuchen, Wasser und Kalk sollen spéater die
Pilze wachsen. 1

ls der Riihrvorgang startet,

schaut Kai Roggendorf genau
auf die Anzeige, auf der das Gewicht der
braunen Masse angezeigt wird. Das stimmt
schon einmal, aber der erfahrene Mitarbeiter
des Schwesterunternehmens BioMycoTec,
das das Substrat verldsslich und immer wie-
derin gleicher Qualitat fiir Pilzgarten her-
stellt, mdchte es genau wissen. Er greift tief
hinein in das warme Gemisch und zerreibt
es zwischen den Fingern. Konsistenz, Farbe,
Feuchtigkeit, alles so, wie es sein soll. 2
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Jede Pilzsorte braucht
andere Nihrstoffe

Fﬁr jede Pilzsorte gibt es ein
eigenes Substratrezept, auf dem
die Fruchtkdrper spater besonders gut und
sicher gedeihen. Heute sind Krduterseitlinge
dran, das Hauptprodukt von Pilzgarten.
Direkt hinter der Mischmaschine sitzt Dao
Soumarou, der das Substrat in Polypropylen-
tiiten abfiillt. Rund drei Kilogramm miissen
es sein, um moglichst effizient mit den Roh-
stoffen umzugehen und gleichzeitig ideale
Wachstumsbedingungen zu schaffen. An der
ndchsten Station werden die Substratmisch-
ungen auf kleinen Wagen in so genannte
Autoklaven geschoben, etwa 1,50 Meter
hohe Druckbehdlter, in denen das Material
bei 121 Grad Celsius sterilisiert wird. 3

as ist ein entscheidender

Schritt, weil nur so ausge-
schlossen werden kann, dass Mikroorga-
nismen den empfindlichen Wachstums-
prozess storen. Nach dem Abkiihlen kommen
die Substrattiiten in einen Reinstraum. Bernd
Heinsen versetzt den braunen Block nun mit
dem Myzel des Krduterseitlings, also dem
eigentlichen Korper der Pilze. Auf 100 Ton-
nen Produktion kommt eine Tonne Brut, die
Pilzgarten bei verschiedenen Brutherstellern
in Europa einkauft. 4

®

DIE GRUNDLAGE

Auf dem Substrat wachsen die Pilze. Und damit das moglichst
nachhaltig passiert, stammen die Zutaten in der Regel aus

biologisch-dynamischem Anbau von Demeterhdfen und
der Hauptbestandteil Sagemehl kommt aus deutschen Forsten.
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Vom Ségemehl zum Edelpilz
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sein, damit diese optimal ) A |
- gedeihen. Der Kriuter-

seitling zum Beispiel

[fiihlt sich bei Tempera-

turen zwischen 14 und 4
16 Grad Celsius und einer

Luftfeuchtigkeit von
- 9o Prozent am wohlsten.

Temperatur, Frischluft,
Luftfeuchtigkeit und Licht

miissen genau auﬁ_d\i:,
Pilzsorten abgestim
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Vom Sdgemehl zum Edelpilz

Das Myzel verbreitet sich

ie Tlten, die mit einem kleinen

Luftfilter versehen sind, wer-
den verschweiBt, zundchst in klimatisierte
Durchwachsrdume und dann in eine groRe
Halle gebracht — dort verbreitet sich das My-
zel im gesamten Material. 5 Je nach Sorte
dauert dieser Prozess zwischen drei Wochen
und fiinf Monaten. Kai Roggendorf ist dafiir
verantwortlich, dass Lichtverhéltnisse, Tem-
peraturen, Luftfeuchtigkeit und die Zufuhr
von Frischluft fiir jede Pilzsorte genau ange-
passt sind — der Krduterseitling zum Beispiel
liebt es, bei 22 bis 24 Grad Celsius und einer
Feuchte von 90 Prozent durchzuwachsen.

Fiir gutes Wachstum muss
alles stimmen

ach acht Wochen wird der Edel-
Npilz zum Fruchten gebracht.
Dazu miissen Pilzgarten-Betriebsleiter
Nicholas Fehse und sein Team zundchst
einmal eine ,Massage-Einheit* einlegen. In
der geschlossenen Tiite rauen sie die Blocke
oben an der Oberflache auf, was tatsachlich
ein wenig nach Durchkneten aussieht. Da-
nach miissen die so konditionierten Blocke
bei 14 Grad Celsius und Licht gut zehn Tage
ruhen. Innerhalb dieser Zeit bilden sich an
dem Block in der Tiite die ersten Pilzansatze.
Anschliel&end werden die Blocke
aus den Tiiten genommen, per
Forderband in die Gewdchshaustunnel ge-
bracht und dort in die Regalsysteme gelegt. 6

‘ N Tiederum bei speziellen Tempe-
raturen, einer leichten Berie-

selung und einer ausgewogenen Mischung
von Licht und Dunkelheit wachsen die Pilze
zum Teil in mehreren Wellen innerhalb von
ein bis drei Wochen aus den Substratblocken.
Um wahrend dieser Zeit einem moglichen
Befall zum Beispiel mit Schimmel vorzubeu-
gen, kommen Demeter-Spritzprdparate zum
Einsatz — auBerdem kontrollieren Nicholas
Fehse und seine Mitarbeiter die Pilze taglich.

Frisch in den Grofimarkt

enn die Blécke erntereif sind,

‘ ~ muss es schnell gehen - die
Pilze kénnen und sollen nur absolut frisch
in den Verkauf gehen. Bianca Friichtenicht
und ihre Kolleginnen schneiden sie mit klei-
nen, scharfen Messern ab, begutachten die
Ware und sorgen so fiir eine handverlesene
Auswahl. 7 Auf die Giite achten in der Ver-
packungshalle schlieBlich auch noch einmal
Mitarbeiterinnen wie Claudia Puppa, die die
Pilze in die verschiedenen Verpackungsein-
heiten sortieren. 8 Dort werden sie, wenn
sie nicht am selben Tag zum GroBmarkt ge-
fahren werden, in Kiihlhdusern gelagert, die
mit einer modernen Ultraschallbefeuchtung
ausgestattet sind.

®
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Torsten Jonas gilt als einer der
erfahrensten deutschen Edelpilz-
ziichter. Er ist stolz auf die hohe
Qualitdt seiner Produkte, die er
unter strengsten Biokriterien
anbaut.
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BIOEDELPILZE: LECKER UND

Pilzgarten produziert ausschliefSlich
Pilze nach strengen Biokriterien. Dafiir
gibt es mehrere Griinde.




Damit auch nachfolgende Generationen
noch geniigend gesundes, nahrhaftes
Essen auf den Tisch bekommen, muss
die landwirtschaftliche Industrie sorg-
féltiger mit den natiirlichen Ressourcen
umgehen. Der okologische Landbau

ist aus gesellschaftlichen Griinden und
aus Unweltgesichtspunkten einfach

ein Muss.

Bei Pilzen gilt das noch einmal in
ganz besonderer Weise. Um sich
zu erndhren, zersetzen sie organisches Ma-
terial. Wenn das Substrat, auf dem die Pilze
wachsen, verunreinigt ware, wiirden dadurch
unerwiinschte Stoffe in den Fruchtkdrpern
und damit auf den Tellern der Verbraucher
landen. Nicht zuletzt bedeutet bio im Fall der
Pilze auch einen deutlichen Qualitdtsgewinn —
sie schmecken einfach gut.

So 6kologisch wie méglich

ilzgarten hat deswegen von
Anfang an auf eine dkologische
Zucht gesetzt. Schon bei der Griindung im
Jahr 1997 trat das Unternehmen dem Natur-
land-Verband bei, es fiihrt das Biosiegel und
ist seit dem Jahr 2004 Global-Gap-zertifi-
ziert — die Auszeichnung steht dafiir, dass
Pilzgarten eine ,gute landwirtschaftliche
Praxis“ anwendet und damit fiir eine hohe
Lebensmittelsicherheit sorgt. Seit dem Jahr
2009 produziert das Unternehmen dariiber
hinaus konsequent biologisch-dynamisch
nach Demeter-Richtlinien, die weit iiber die
EG-Bio-Verordnung fiir Bioprodukte hinaus-
gehen.
Im Alltag heiBt das, dass Pilzgarten

samtliche Produktionsschritte
von den Rohstoffen bis zum Warenausgang
so 0kologisch wie moglich ausgestaltet hat.
Die Edelpilze, die Pilzgarten anbaut, wach-
sen in der Natur an Bdumen oder Wurzeln.
Als clevere Alternative dazu verwendet das
Unternehmen als Grundmaterial Sagemehl
aus unbehandeltem Buchenstammbholz.
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Die Grundlage des Substrats, auf dem die
Pilze sprieRen, stammt aus deutschen Fors-
ten, die mit ihrer Art der Waldwirtschaft den
Begriff der Nachhaltigkeit geradezu gepréagt
haben. Die drei weiteren Hauptbestandteile
Weizenkleie, Weizenkdrner und Sonnenblu-
menpresskuchen kommen auf moglichst kur-
zem Wege von anderen Biobauern.

Hornkiesel statt
chemische Spritzmittel

m das Substrat starker zu
Umachen, wendet Pilzgarten

Demeter-Kompostprdparate an. Und statt
chemischer Pflanzenschutzmittel setzt das
Unternehmen auf Demeter-Spritzpréparate
wie Hornkiesel und -mist. Die Mikroorganis-
men in den organischen Stoffen fressen die
freien Zucker auf den Oberflachen der Pilz-
blocke auf und nehmen so Schimmelpilzen
die Nahrung weg. Spater, bei der Verpackung,
versucht Pilzgarten ebenfalls méglichst dko-
logisch zu handeln, indem das Unternehmen
tiberwiegend Spankdrbe aus Holz verwendet
oder mehrfach nutzbare Plastiksteigen ein-
setzt. Und die abgeernteten Substratblocke,
aus denen die Pilze gewachsen sind, gehen
als Reststoff an Kompostwerke, die sie wie-
der dem Stoffkreislauf zufiihren.

uch bei der Energie, die fiir die

Prozesse notig ist, bedient sich
Pilzgarten 6kologischer Technologien. Von
Anfang an hat das Unternehmen Strom und
Wadrme aus einem eigenen Blockheizkraft-
werk bezogen, das im Jahr 2014 erneuert
wurde. Die Kraft-Warme-Kopplung eignet
sich gut fiir die Pilzzucht, weil sie bei der
Stromerzeugung sehr viel Abwarme erzeugt,
mit der Pilztunnel und Biiros geheizt und so-
gar Shiitake-Pilze getrocknet werden konnen.
Eine besondere Warmequelle sind die Pilze
selbst: Die Hallen, in denen die Substrate mit
der eingeimpften Pilzbrut gelagert werden,
miissen nicht geheizt werden.

®
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Bioedelpilze: lecker und nachhaltig

Der See, den Pilzgarten
auf dem Firmengeldande
angelegt hat, entwickelt
sich zu einem kleinen
Biotop.

»Wir produzieren nach Demeter-Kriterien, weil die
biologisch-dynamische Wirtschaftsweise die
ressourcenschonendste Form der Landwirtschaft ist.
Uns ist das wichtig, weil wir so dazu beitragen konnen,
dass auch die zukiinftigen Generationen noch intakten,
fruchtbaren Boden zur Verfiigung haben und sich

mit guten Lebensmitteln versorgen kinnen.“

Torsten Jonas




724

belegen Speisepilze im Gemiise-
and Platz 2 — nach Spargel.
hland werden mehr als
des Champignonbedarfs durch
n Anbau gedeckt, bei den Edelpilzen

o ¢ ' 51ch von 1.000 auf 1.300 Tonnen dle d Il'ld es rund 68 Prozent.
- Shiitakepilze von 700 auf 800 Tonne

Kilogramm Zuchtpilze essen Européder Kilogramm Zuchtpilze essen
durchschnittlich pro Jahr. Japaner durchschnittlich pro Jahr.

Jahrlich werden in Europa )
1,2 Millionen Tonnen Pilze geziichtet.
95 Prozent davon sind Champignons.
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Rund 60 Mitarbeiter sind am Standort
von Pilzgarten beschdftigt — und jeder
sorgt an seiner Stelle dafiir, dass die Pilze
aus Helvesiek jeden Tag frisch und
auf den Punkt geziichtet zu den Kunden
in ganz Deutschland und den benach-
barten Lindern kommen.




Die Mitarbeiter von
Pilzgarten haben jakre-
lange Erfahrung in ihrem
Job. Sie bilden mit ihrem
Know-how das Riickgrat
des Unternehmens. Das
Jfangt schon bei der Sub-
stratherstellung an, wo
KAI ROGGENDORF die
einzelnen Bestandteile
aus biologisch-dyna-
mischer Landwirtschaft
nach einem speziellen
Schliissel mischt und
anschliefSend in Tiiten
verpackt.

Das Substrat wird von
Mitarbeiter LUKASZ
ROBOTNIKOWSKI auf
Gitterwagen gesetzt, die
er dann in einen Autoklav
schiebt. In diesem Druck-
behdlter werden die
Blicke sterilisiert, damit
spdter keine Mikroorga-
nismen den Wachstums-
prozess der Pilze stﬁr;n.

Grundlage des Erfolg’

Team




Die fertigen Substrat-
mischungen impft
OLIVER WRIEDT mit
dem Myzel — den ,, Pilz-
wurzeln®, aus denen
spdter die Fruchtkiorper
wachsen. Der Mitarbei-
ter muss im Reinstraum
pro drei Kilogramm
Substrat nur 30 Gramm
der Brut zufiigen, damit
daraus spdter rund
zwei Kilogramm Pilze
wachsen.

BIO
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Grundlage des Erfolgs: das Team

NICHOLAS FEHSE ist
bei Pilzgarten fiir das
Wachstum, die Pflege,
die Ernte und das Wohl-
befinden der Edelpilze
verantwortlich. Der
studierte Gartenbau-
wissenschaftler unter-
stiitzt Torsten Jonas seit
2014 als Betriebsleiter.




Bei der Ernte kommt
es auf Fingerspitzen-
gefiihl und Schnellig-
keit zugleich an. 30vY
BOSSAU (/i.), BIANKA
FRUCHTENICHT (Te.)
und ihre Kolleginnen
schneiden pro Stunde
zum Beispiel rund

3o Kilogramm Kréuter-
seitlinge von den Sub-
stratblocken. Die Pilze
legen sie vorsichtig in
Korbchen, die direkt in
den Gewdchshdusern
abgewogen werden.

Grundlage des Erfolgs: das Team




Wenn Maschinen einmal
nicht so funktionieren,
wie sie sollen, an den
Gebduden etwas zu re-
parieren ist oder die fiir
die Aufzucht so wichtigen
Klimaanlagen optimiert
werden miissen, kommt
EDGAR SCHEFFLER ins
Spiel. Gemeinsam mit
seinem Team sorgt der
Betriebstechniker fiir den

reibungslosen Ablauf der

Zucht.

Grundlage des Erfolgs: das Team




Grundlage des Erfolgs: das Team

In der Packhalle muss

es oft schnell gehen,
damit die Produkte
mdoglichst frisch beim
Kunden landen. sYBILLE
KRUGER wiegt geiibt und
behutsam Shiitakepilze
ab, die sie verpackt.

-
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BURKHARD TONN

und seine Kollegen in
der-Packhalle bewegen
wdchentlich zwischen
sieben und zehn Tonnen
Jfrische Bioedelpilze, die
anschliefSend auf Lkw
oder in Kiihltransporter
verladen werden. Inner-
kalb kurzer Zeit landen
die Pilze so schlieflich
auf dem Grofimarkt und

dann beim Kunden.
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Er kauft die Rohstoffe
fiir die Herstellung der
Substrate ein, kiimmert
sich um deren Verkauf
und sorgt dafiir, dass
die Informationstechnik
reibungslos liuft: Ohne
NILS FRIEDRICH, den
Assistenten der Ge-
schdftsfiihrung bei der
Pilzgarten-Schwester
BioMycoTec, wiirde

kaum etwas rundlaufen.

Grundlage des Erfolgs: das Team =

MARIA BREMER ist
sozusagen der Libero im
Team, sie kiimmert sich
um die Verwaltung der
Personaldaten genauso
wie um die Prisentation
auf Messen und iiber-

nimmt den Verkauf der
edlen Pilze.
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' Von der Pilzfarm zum Pilzgarten: S g = _
¥ bas hautige Bosdelpilz unter ‘ T Yo DIE UNTERNEHMENSGESCHICHTE
. nehmen entstand aus einem g ' ud MEHR ALS 20 JAHRE
Einmannbetrieb, in dem damals ; ° q
schon die ersten Shiitakepilze 4 o :
geziichtet wurden. z >

F R

Die Pilzgarten-Geschichte
von damals bis heute.




In Helvesiek produziert ein Einmannbetrieb -
damals noch unter dem Namen Pilzfarm - zum
ersten Mal Shiitakepilze. 150 Kilogramm des
Edelpilzes werden pro Woche geziichtet.

Das Unternehmen erhdlt einen nationalen
Innovationspreis fiir den Krduterseitling.

Die Pilzgarten GmbH erhdlt die Global-Gap-
Zertifizierung, die fiir ,,gute landwirtschaft-
liche Praxis* steht.

1996

1997

1999

2000

2001

2003

2004

2006
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Die Produktion wird komplett auf die Richt-
linien des dkologischen Landbaus umgestellt,
Pilzfarm wird Mitglied bei Naturland.

Das Unternehmen fiihrt den Krauterseitling im
deutschen Markt ein.

Die Pilzgarten GmbH wird gegriindet.

Torsten Jonas steigt als Betriebsleiter in das
Unternehmen ein und wird ein Jahr spater
Geschaftsfiihrer

Der Betrieb modernisiert die Produktion,
indem Autoklaven eingesetzt werden, die
das Substrat sterilisieren.

Uber die Jahre hat sich Pilzgarten
stetig weiterentwickelt. Heute ist
es ein zertifiziertes und mehrfach
ausgezeichnetes Biounternehmen,
das mit den modernsten

Standards der Branche arbeitet.




rung, ein Siegel, das fiir Qualitdt und
Sicherheit bei der Lebensmittelproduktion
steht. AuBerdem werden die Produkte mit dem
Giitesiegel von Bio Suisse ausgezeichnet.

Torsten Jonas griindet die BioMycoTec GmbH,
die fiir Pilzgarten die Substratherstellung
ibernimmt.

Die BioMycoTec installiert neue Misch- und
Abfiillanlagen, in denen siidkoreanische
Mischtechnologie mit deutscher Silo- und
Dosiertechnologie verbunden werden.

Ein abteilungsiibergreifendes Team entwickelt
mithilfe einer Wissensbilanz die Unterneh-
mensstrategie weiter.

und seine Website neu und tiberarbeitet die
Unternehmensbroschiire, um einen konsisten-
ten AuBenauftritt zu erreichen.

Das Unternehmen investiert: Es errichtet

ein zusédtzliches Durchwachslager mit rund
800 Quadratmeter Flache und verédndert die
Abfiilltechnik, indem es auf moderne Maschi-
nen aus Japan setzt.
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Der Demeter-Verband, der fiir eine biolo-
gisch-dynamische Produktionsweise steht,
nimmt die Pilzgarten GmbH auf.

Gemeinsam mit dem Fraunhofer-Institut setzt
Pilzgarten einen Potentialcheck um, der
Arbeitsprozesse, die innerbetriebliche Logistik
und die Arbeitsplatzgestaltung auf den
Priifstand stellt.

Das Unternehmen fiihrt ein neues Produkt ein:
die Pilzkits, mit denen die Kunden Pilze zu
Hause ziichten konnen.

Pilzgarten optimiert die Website, die nun fiir
die Nutzer auch im Responsive Design verfiig-
bar ist.

Helvesiek liegt zwischen
Hamburg und Bremen, ist damit
verkehrstechnisch sehr gut
angeschlossen - und liegt doch
mitten im Griinen.




In Wundertiiten finden Kinder kleine oder groBe
Uberraschungen. Die Welt der Pilze funktioniert
ahnlich - sie ist so vielfaltig, dass man immer
wieder mit Unerwartetem rechnen darf.
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DIE

Pilze gibt es in fast unvorstellbarer
Vielfalt. Sie sind weder Pflanze
noch Tier und werden als Medizin,
Baumaterial oder Insektizid und
natiirlich in der Kiiche eingesetzt.
Ein Interview.




Herr Jonas, Sie ziichten und verkau-
fen Pilze — und beschdftigen sich auch
sonst sehr viel mit dem Thema. Was

finden Sie blofS so spannend daran?

sind ganz auBergewdhnlich,
weil sie weder Pflanze noch Tier sind. Im
Grunde liegen sie genau dazwischen und bil-
den ihr eigenes Reich. Und sie sind die bes-
ten Netzwerker unter allen Lebewesen.“

Einfuch alles (er lacht). Pilze
b}

Das miissen Sie erkldren.

atmen aber genauso wie diese
Sauerstoff ein und Kohlendioxid aus. Sie
geben Wéirme ab und schlieBen ihre Nah-
rung - organisches Material aus der Umge-
bung — mit Hilfe von Enzymen auf, allerdings
auBerhalb ihres Kérpers. Dieser Abbau von
Holz und anderem pflanzlichem Gewebe ist
gleichzeitig auch die wichtigste Aufgabe der
Pilze. Fiir ihre Fortpflanzung verbreiten sie
Sporen. Und dann haben sie noch Ahnlichkeit
mit Insekten, weil ihre Zellwéinde und damit
ihr Kérper ebenfalls durch Chitin gestiitzt
werden - Pflanzen dagegen bestehen ja
iberwiegend aus Cellulose. Ganz besonders
fasziniert mich, wie Pilze netzwerken. Die so

Pilze sind zwar keine Tiere,
b3
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genannten Mykorrhiza, die in einer Symbiose
mit Baumwurzeln leben, sorgen zum Beispiel
fiir einen Informationsaustausch zwischen
Mutterb@umen und ihren Stimlingen, indem
sie Signale liber wasserldsliche Botenstoffe
weiterleiten. Die Pilze bekommen zudem von
den Wurzeln der Bdume Kohlenhydrate und
versorgen diese im Gegenzug mit Phosphor,
Stickstoff und Spurenelementen. Das Pilz-
myzel vergréRert zugleich den Einzugs-
bereich der Baumwurzeln und erleichtert so
die Ndhrstoff- und Wasseraufnahme.”

Wie viele Pilzarten bevolkern
die Erde?

eschdtzt rund 1,5 Millionen,
1) wobei nur rund 100.000

bekannt sind. Sie bilden ein Viertel der Bio-
masse unseres Planeten. Das klingt sehr
viel, aber zum Pilz gehort eben nicht nur der
Fruchtkdrper, den man allgemein mit dem
Pilz assoziiert. Das Myzel, also der unter-
irdische Teil, der aus unendlich vielen Pilz-
faden besteht, ist oft weitaus groBer. In
Oregon in den usA wurde der groBte bekann-
te Pilz und damit auch das groBte Lebewesen
der Welt gefunden, ein Hallimasch. Er dehnt
sich unterirdisch iiber 880 Hektar aus, sein
Gewicht soll laut Schéitzungen bei 600 Ton-
nen liegen. Der gewaltigste Fruchtkdrper
dagegen wurde in der chinesischen Provinz
Hainan entdeckt. Dieser Pilz, eine Art des
Borstenscheiblings, ist fast elf Meter lang
und rund 90 Zentimeter breit.”

Welche Arten von Pilzen gibt es?

In unserem Geschdft sind ja vor
99 L allem die Stéinderpilze wichtig,
die wir alle in der Kiiche so lieben und von
denen es allein in Mitteleuropa 4.000 Arten
gibt. Sie lassen sich grob in drei Gruppen
unterteilen: Kompostpilze wie Champignons,
die als Wachstumsgrundlage eine pasteuri-

®
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Pilze bilden ein Viertel der
Biomasse unseres Planeten.

Die Wundertiite

Der groRte bisher gefundene
Pilz-Fruchtkdrper ist fast elf Meter
lang und 90 Zentimeter breit.
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sierte Mischung aus Stroh und Hiih-
nermist brauchen, Mykorrhiza-Pilze
wie Pfifferlinge, Steinpilze oder Trif-
fel, deren Zucht fast nicht maglich
ist, und holzzersetzende Pilze wie
Krduterseitlinge und Shiitake, die wir
bei Pilzgarten auf einer sterilisierten
nihrstoffreichen Sigemehlmischung
wachsen lassen. Daneben gehdren
auch Schimmel, Mehltau, Stock-
flecken und Hefen zu den Pilzarten.”

Schimmel und Hefen werden
ebenfalls in der Kiiche eingesetzt.

Ju, manche spielen eine
99 oJ wichtige Rolle. Hefen

sind einzellige Pilze, die durch alko-
holische Gdrung aus Zucker Alkohol
und Kohlendioxid erzeugen und beim
Bierbrauen, bei der Weinherstellung
oder beim Backen verwendet werden.
Ebenso bekannt ist der Blauschimmel,
der wunderbare Kdsesorten hervor-
bringt.“

Gibt es weitere
Einsatzgebiete fiir Pilze?

schiedliche, weil sie eine
Vielzahl von sogenannten bioaktiven
Substanzen bergen. In der Medizin
zum Beispiel werden sie seit Beginn
des 20. Jahrhunderts verwendet.
Aus ihnen wurde etwa Penicillin
gewonnen, das dafiir gesorgt hat,
dass Infektionskrankheiten besiegt
werden konnten, oder Cyclosporin,
das nach einer Transplantation die
AbstoBung des Organs verhindern
hilft. Daneben sagt man Pilzen in
sehr verschiedenen Formen und An-
wendungsgebieten zig Wirkungen
nach: Sie senken den Cholesterin-

Ja, sehr viele und unter-
b}

spiegel, helfen gegen Malaria, sind
tumorhemmend und stabilisieren das
Immunsystem. In der traditionellen
chinesischen Medizin werden sie seit
Jahrtausenden gegen Erkdltungen
oder Magenerkrankungen eingesetzt.
Gleichzeitig bieten sie geballte Nah-
rungsenergie mit wenigen Kalorien.“

Was heifst das?

ilze liefern viele hoch-

X wertige Aminosduren,
die der Kdrper selbst nicht produzie-
ren kann, die aber lebensnotwendig
sind. Sie enthalten zugleich viele
Mineralstoffe wie Kalium, Phosphor
und Kalzium und Spurenelemente wie
Selen, Eisen und Zink.“

Pilze sind also eine
Art Wundertiite?

bsolut. Erst recht,

'Y wenn wir noch weiter
schauen. Aus Pilzen werden Aromen
und Farbstoffe oder auch der Stoff
Chitosan gewonnen, der zum Beispiel
in der Papierfertigung, der Landwirt-
schaft und der Gesundheitsbhranche
genutzt wird. Pilze werden auch als
biologische Insektizide eingesetzt,
um die landwirtschaftliche Produk-
tion zu schiitzen. Es gibt Pilzarten,
deren Sporen etwa an der Haut von
Heuschrecken haften, in sie hinein-
wachsen und das Insekt toten. Auf
der Oberfléche bilden sich dabei
wiederum Millionen von Sporen, die
auf andere Heuschrecken iibertragen
werden. Andere Pilze werden gegen
Nematoden eingesetzt. Diese Faden-
wiirmer kdnnen die Wurzeln von
Obst- und Gemiisepflanzen und damit
die Ernte stark schidigen. Es wird ge-

@

Die Wundertiite

schiitzt, dass durch sie ein jédhrlicher
weltweiter Ernteschaden von rund
100 Milliarden us-Dollar entsteht.“

Und dann gibt es noch den
Einsatz als Werkstoff, oder?

enau. In einem Labor
Y] des Oberhausener

Fraunhofer-Instituts wird etwa dar-
an geforscht, wie aus Pilzmyzel ein
Material entstehen kann, das zum
Beispiel Eigenschaften wie Sperrholz
hat. Das Wurzelwerk wird dafiir zer-
kleinert und in Formen gepresst, wo
es wieder zusammenwichst und nach

der Trocknung dauerhaft hart bleibt.
Ein groRBer Mdbelhersteller ersetzt
gerade seine Styroporverpackungen
durch eine Art Schaum, der ebenfalls
aus Pilzkulturen stammt, die auf
landwirtschaftlichen Abfdllen wach-
sen. Ein Vorteil bei dem Material ist
natiirlich auch, dass es sich in jede
Form bringen lésst — eine Firma in
den usA hat daraus sogar schon ein
Musterhaus oder Surfbretter herge-
stellt. Und in den Niederlanden gibt
es ein Projekt der Kulturorganisation
Mediamatic, wo das Pilzmyzel im
Spannungsfeld zwischen Technologie
und Kunst eingesetzt wird. Die Mog-
lichkeiten sind geradezu unbegrenzt.”

AUSTAUSCH FUR INNOVATIONEN

Die Zucht von Edelpilzen
mag einfach klingen, ist aber
ein hochkomplexer Prozess.

Um diesen stetig zu verbessern, setzt

Pilzgarten immer wieder auf Innovati-

onen. Fiir ein Unternehmen ohne grofRe

Forschungs- und Entwicklungsabtei-

lung bedeutet das, sich maglichst oft

mit kompetenten Partnern auszutau-

schen. Ein Weg ist zum Beispiel, sich

mit anderen Unternehmen im Deme-

ter-Forschungsring iiber landwirt-
schaftliche Methoden zu unterhalten.
RegelmédRig treffen sich Firmen, die
biologisch-dynamisch produzieren, auf
verschiedenen Hofen, um ihr Know-how
in Betriebsentwicklungsgesprachen zu
teilen. Dariiber hinaus fahren Firmen-
chef Torsten Jonas und seine Kollegen
regelmdBig ins Ausland, um Messen,
Kongresse und andere Unternehmen
aus der Branche zu besuchen — zum

Beispiel in Lander wie Japan, Korea,
China, Polen, Spanien oder Schweden,
in denen Pilzgarten ein groRes Know-
how-Netzwerk aufgebaut hat.

Die Mitarbeiter um Torsten
Jonas — selbst Biologe — optimieren in
vielen Schritten auch selbst das Subs-
trat, indem sie die Mischverhdltnisse
andern und analysieren. Ebenso expe-
rimentieren sie mit den klimatischen
Bedingungen in der Wachstumsphase
und mit verschiedenen Pilzmyzelen,
um den idealen Grundstoff fiir einen
widerstandsfahigen, ertragreichen
und schmackhaften Pilz zu finden. Ein
Beispiel dafiir: Ein neues Myzel eines
Shiitakepilzes, das Pilzgarten gemein-
sam mit anderen Ziichtern und einem
Bruthersteller entwickelt hat, sorgte
fiir einen schnelleren Zuchtprozess. Der
Pilz kann nunin 16 statt 22 Wochen ge-
erntet werden, was Kosten und Platz
spart.

®
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Der Traditionelle

Seit Jahrhunderten genieBen die Menschen
in Asien Shiitakepilze, die dort auch wild
wachsen. In Europa gibt es den Edelpilz nur
aus der Zucht, zum Beispiel bei Pilzgarten.
Er schmeckt herzhaft-fleischig — und ihm
wird eine gesundheitsférdernde Wirkung
nachgesagt: Shiitake galt in der Ming-
Dynastie als Lebenselixier, das Erkdltungen
heilen, die Durchblutung anregen und die
Ausdauer fordern sollte.
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Der Feurlge

[ler Zunderschwamm half dem Menschen vor
Erfindung von Streichholz und Feuerzeug,
-Feuer zu entf’achen Dafiir wurde die Mittel-

: s‘chlcht-des Porhngs genutzt, die durch einen

“Aus dgmrPllz wurden zudem an Filz und Wild-
[eder rmnemde Textlhen hergestellt.

Funken zum ( Ghmmen gebracht werden konnte.

Der Vlel il A

Verwendbare

Pilze ' machen sich nicht nur auf dem
Speiseplan gut. Forscher rund um die Welt
experimentieren mit dem schnellwachsen-
den Wurzelwerk, um daraus zum Beispiel
Baustoffe, Mobel oder Kleidung zu produzie-
ren. Das so genannte Myzel eignet sich dafiir
hervorragend, weil es sich sehr gut formen
und nach dem Trocknen dauerhaft verwen-
den ldsst.
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Die Unbekannten

Pilze bilden ein Viertel der Biomasse der
Erde. Von den rund 1,5 Millionen Arten von
Pilzen, die es auf der Welt laut wissenschaft-
lichen Schatzungen geben soll, sind nur

rund 100.000 bekannt.



Die Liebensretter

Durch Zufall entdeckte Alexander Fleming im
Jahr 1929 das Penicillin. Mit dem Antibioti- F
kum werden seitdem bakterielle Infektionen
behandelt. Der britische Wissenschaftler

hatte festgestellt, dass der Schimmelpilz, der,

im Labor versehentlich auf eine Bakterien-

kultur gelangt war, die Bakterien abgetotet

hatte.
i h
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Pilzgarten GmbH
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Telefon +49 4267 933-0
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