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Schweine raus, Pilze ,Rein“

Im ehemaligen Schweinestall von Familie Rein aus Breisach am Rhein in
Baden-Wiirttemberg spriefen heute Krauterseitlinge, Shiitake- und Austern-
pilze aus Biosubstrat. Mit Herzblut vermarktet Diana Rein seit zwei Jahren
ihre Edelpilze. Dank ihrer Lust am Ausprobieren wéchst das Sortiment stetig.

Die Vermarktung der Edelpllze lduft gut an. Familie Rein vermarktet wochentlich rund 200 kg
Frischware. Sohn Yannick (von links) mit seinen Eltern Diana und Andreas Rein.

» Vor etwa drei Jahren zeichnete sich fir
Andreas und Diana Rein aus Breisach am
Rhein in Baden-Wirttemberg ab, dass die
konventionelle Schweinezucht fiir ihren
im Schwerpunkt auf Ackerbau ausgerich-
teten Familienbetrieb perspektivlos ist.
Gemeinsam mit den drei Kindern suchten
die Eltern nach einer zukunftsfahigen Al-
ternative. Denn Yannick (22), der jiingste
Sohn, will den Hof spater weiterfthren.

Neuer Betriebszweig Edelpilze

Prioritdt bei der Umstrukturierung war
unter anderem, leer stehende Riume

nachhaltig zu nutzen. ,Kartoffeln und
Zwiebeln waren allein schon wegen des
Konkurrenzdrucks keine Option, Hopfen
und Aquakultur schieden fiir uns eben-
falls aus®, erinnert sich Betriebsleiter
Andreas Rein. Er erganzt: ,Wir wollten
keinen saisonal fokussierten Betriebs-
zweig, sondern etwas, womit wir uns das
ganze Jahr (iber beschéftigen kénnen.”
Ein Artikel in der Fachzeitschrift ,top ag-
rar* war letztendlich |deengeber fiir den
neuen Geschiftszweig, in die Anzucht
und Vermarktung von Bio-Edelpilzen ein-
zusteigen. Es folgten Betriebsbesuche bei
Berufskollegen, Austausch mit Branchen-

experten mitsamt Schulung, ein griind-
licher Marktcheck, erste Experimente mit
Substratblocken sowie Gesprache mit
den Banken.

Nur auf einen ausgekligelten Businessplan
mitsamt Finanzierung wollten sich Reins
bei der Realisierung ihrer Geschiftsidee
nicht verlassen. ,Fur uns war es wich-

tig, im Vorfeld herauszufinden, ob wir
uberhaupt gentigend Leidenschaft und
Know-how fiir das Thema Pilze ziichten
und vermarkten mitbringen®, erklart Diana
Rein. Fiir den professionellen Einstieg in
die Direktvermarktung leistete sie sich
deshalb zusatzlich ein Unternehmenscoa-
ching. Mit viel Eigeninitiative sowie einem
sechsstelligen Investitionsvolumen wurde
der Schweinestall mitsamt Gllekandlen
fur die Pilzzucht und -verarbeitung inner-
halb von sechs Monaten umgebaut. Um
ergonomisches Arbeiten zu ermdglichen,
investierten Reins fur den Hohenausgleich
zwischen den Produktions- und Verarbei-
tungsraumen zusatzlich rund 5000 € net-
to in einen elektrischen Scherenhubtisch.

Sortenreine Anzucht

Auf einer Gesamtfliche von 165 m? be-
finden sich sieben in sich geschlossene
Raume. Hier sprieen seit September 2021
Krauterseitlinge, Austern- und Shiitake-
pilze aus Substratblocken um die Wette.
Theoretisch sind die Rdumlichkeiten auf
eine Produktionsmenge von 500 kg Edel-
pilze pro Woche ausgelegt, aktuell erntet
und vermarktet der Familienbetrieb rund
200 kg pro Woche. Um den Qualitatsan-
spruch zu erfiillen, gedeihen die einzelnen
Sorten ausschlieRlich sortenrein, raumlich
voneinander getrennt.

LFur ein optimales Wachstum ist eine hohe
Luftfeuchtigkeit von 90 bis 95 % und eine
Raumtemperatur von 13 bis 15 °C erforder-
lich, verrat der 53-jahrige Landwirt. Mit

der Temperatur ldsst sich die Erntemenge
steuern. Bei knapper Ware erhoht der Land-
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wirt die Raumtemperatur auf 15 bis 16 °C,
um das Wachstum zu bremsen, senkt er sie
auf 12 °C. Der Krduterseitling ist die Diva
unter den drei Pilzsorten. Zwar benétigt er
wie alle Pilze eine hohe Luftfeuchtigkeit,
auf Kondenstropfen reagiert er sensibel
und wird fleckig. Um dies zu vermeiden,
setzt der Betrieb fur die Luftbefeuchtung
Ultraschall-Vernebler ein. Da zertifiziertes
Biopilz-Substrat knapp am Markt ist, bezie-
hen Reins ihre Ware von unterschiedlichen
Anbietern aus der Schweiz und Belgien.
Dass sie dabei Qualititsunterschiede in
Kauf nehmen miissen, sorgt bei jeder Be-
stellung fur Anspannung. Je nach Anbieter
bestehen die geimpften Substratblocke aus
Stroh oder Sdgemehl. Sie sind zwischen

1 und 2,5 kg schwer und mit einer mikro-
perforierten Folie umwickelt. ,Wir sind
zufrieden, wenn wir pro Kiloblock Substrat
etwa 200 g frische Pilze ernten, missen
aber je nach Qualitat der geernteten Ware
bis zu 20 % Ausschuss einkalkulieren®,
erklart Sohn Yannick. Da das Einrdumen fri-
scher Blocke und das Entfernen abgeernte-
ter Blocke per Handarbeit geschieht, freuen
sich Reins beim Eintreffen leichterer Blocke.
,Pro Tonne frisches Substrat zahlen wir
netto rund 1 000 €, zuziiglich Transport-
kosten®, rechnet der Junglandwirt vor und
erganzt: Wir lagern die Blocke in fahrbaren
Edelstahlregalen auf sechs Ebenen tiber-
einander. Um das Pilzwachstum anzuregen,

Ob getrocknet
oder frisch ver-
arbeitet: Die
Nachfrage nach
hochwertigen
Bio-Pilzproduk-
ten ist groR.
Inzwischen bie-
tet der Betrieb
16 verschiedene
Spezialitaten aus
eigener Herstel-

an. Pro Jahr kom-
men ein bis zwei
neue Produkte
hinzu.

muss die Folie beim Shii-
take- oder Krauterseitling-
Substratblock mit einem
Messer seitlich einmal
rundherum aufgeschlitzt
werden. Sobald nach zwei
bis drei Tagen das Wachs-
tum beginnt, wird die Folie
komplett heruntergezo-
gen. Weitere zwei bis drei
Tage spater beginnt die
siebentégige Erntephase.
Um das Wachstum beim
Austernpilz anzuregen,
wird die Folie in Langsrich-
tung aufgeschlitzt. Hier
startet die Ernte sieben
Tage spater, die Erntephase dauert ebenfalls
sieben Tage. Um Schimmelbildung zu ver-
meiden, werden die Substratblocke bereits
nach einer Ernteperiode aussortiert und
kompostiert.

Sanft gebettet

,Taglich kontrollieren wir die erntereifen
Blocke und ernten sie bei Bedarf ab,
schildert Diana Rein. Das wichtigste
Arbeitsgerat ist dabei ein gutes Gemuse-
messer: gebogen, spitz und scharf. Um
kontinuierlich verkaufsfdhige Ware auf
Lager zu haben, bedarf es ausreichend
Blocke in unterschiedlichen Reifestadien.

2 lung zum Verkauf

lhr Sortiment erweitert Diana Rein kontinuier-
lich. Noch schneidet sie die Pilze fiir die Ver-
arbeitung hidndisch mit einem Eierschneider.

AN

Getrocknete Pilze haben ein intensives Aroma. Im Dérrschrank
trocknen die in diinne Scheiben geschnittenen Pilze idealer-
weise bei 39 °C.

Fotos: F. Schildmann

Die geernteten Pilze werden sortenrein in
Kisten mit Einschlagpapier verpackt. Dies
verhindert ein Austrocknen der sensib-
len Schwamme. Im Kuhlhaus sind sie bei
1 bis 2 °C etwa zwei bis drei Wochen
lagerfahig. Rund 200 kg Edelpilze befin-
den sich im Schnitt im Lager, so kann der
Betrieb flexibel auf Anfragen reagieren.

Diva ist der Verkaufsrenner

Verkaufsrenner auf dem Hof sind Kriu-
terseitlinge. Kunden schatzen sowohl die
feste Struktur, die selbst nach dem Garen
bissfest bleibt, als auch den besonderen
Geschmack. Er dhnelt sehr den Stein-
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Damit jeder Kunde
den kleinen SB-Ver-
kauf auf dem Betrieb
entdeckt, weisen gut
sichtbare Hofschilder
den Weg. Pro Jahr
investiert der Pilzhof
rund 2 000 € in Mar-
ketingmaBnahmen
wie Flyer, Poster, Ban-
ner oder Anzeigen.

Obwohl der Aussiedlerhof Giber Monate we-
gen einer GroRbaustelle schwierig zu errei-
chen war, lduft der SB-Verkauf gut.

pilzen. Austernpilze besitzen dagegen
eine weichere Textur und schmecken
aromatisch-wiirzig. ,Optisch schreckt
der Shiitake Neukunden oft erst ab.
Dabei schmeckt er sehr wiirzig und
aromatisch, mit einer leicht pfeffrigen
Note", schwdrmt Diana Rein vor. Sein
Geschmack wird als umami bezeichnet.
Wegen der vielen guten Inhaltsstoffe gilt
er sogar als Heilpilz. Um den Verkauf an-
zukurbeln, sind Kostproben ideal, hat die
Direktvermarkterin fir sich festgestellt.

,90 % unserer Edelpilze vermarkten wir
frisch, den Rest verarbeitet”, berichtet die
51-jghrige Direktvermarkterin weiter. Sie

ist der kreative Kopf bei der Produktent-
wicklung. In ihrer kleinen, 12 m? groRen
Verarbeitungskiiche tuftelt und probiert
sie aus. lhre vegane Pilzbolognese ist
aktuell der Topseller im Regal. Das 250-g-
Glas kostet im Verkauf an Endkunden

5,50 €. Der Wiederverkauf mitsamt der
Gastronomie machen inzwischen 60 %
der kompletten Pilzvermarktung aus. Der
Familienbetrieb beliefert rund 20 Hofldden
und Supermarkte im Umkreis von 50 km.
Neben dem SB-Verkauf ab Hof und dem
Wochenmarktverkauf sind Hofflihrungen
ein lukratives Geschaft. Inzwischen haben
bereits zwei Unternehmen fiir Busreisen
den Pilzhof fest ins Programm aufge-
nommen. Im Schnitt managt Diana Rein
mithilfe ihrer Familie zwei Fiihrungen mit
bis zu 40 Teilnehmern pro Woche. Fiir eine
zweistiindige Veranstaltung mit Verkos-
tung und Getranken berechnet sie 19 €
pro Person. Um den Einkaufsdrang grofRer
Gruppen bewidltigen zu konnen, bietet sie
vorab gepackte Schlemmertiiten mit drei
verschiedenen Pilzsorten fiir 10 € an. Im
nachsten Schritt soll der neue Betriebs-
zweig weiter wachsen. Das Ziel dabei:
Abliufe vereinfachen, insbesondere in der
Pilzverarbeitung. Die Anschaffung eines
professionellen Zerkleinerers mit Kochfunk-
tion steht fur die Direktvermarkterin ganz
oben auf der Wunschliste. <

Stefanie Jaisfeld

BETRIEBSSPIEGEL

Betriebsleiter

Andreas Rein (53), Agrarbetriebs-
wirt, Diana Rein (51), Pferdewirtin,
3 erwachsene Kinder: Claudia (27),
Erndhrungsmedizin, Philipp (25),
angehender Kfz-Meister, sowie Hof-
nachfolger Yannick (22), Techniker fiir
Landwirtschaft

Lage des Betriebs

Der Aussiedlerhof liegt in Breisach
am Rhein in Gundlingen, auf halber
Strecke zwischen Colmar und Freiburg
im Stidschwarzwald, Baden-Wirttem-
berg, das Dorf Giindlingen z&hlt etwa
1 800 Einwohner.

Landwirtschaft

76 ha: Saatmaisproduktion, Erbsen,
Winterweizen, Sommergerste, Soja-
bohnen, Dinkelvermehrung, Kérner-
hirse, seit September 2021 Produktion
Bio-Edelpilze, PV-Anlage (30 kWp)

Vermarktung

Ganzjéhrig frische Bio-Krduterseit-
linge, -Shiitake und -Austernpilze,
VK-Preis Endkunden: 2,50 €/100 g, alle
Sorten auch verarbeitet: Brotaufstri-
che, SoRen, Bolognese, Ragout, Pesto,
getrocknete Pilze, Pilzpulver, Pilzsalz

Absatzwege

Ab Hof SB-Verkauf 24/7, drei ver-
schiedene Wochenmaérkte, Sonder-
markte, wochentags ist eine tele-
fonische Vorbestellung moglich,
Abholung ab Hof oder auf den
Wochenmarkten, Wiederverkaufer,
Gastronomie, Lebensmitteleinzelhan-
del im Direktkontakt, offene Hoffiih-
rungen mit kulinarischer Verkostung
(19 € pro Person) zu bestimmten Zei-
ten, ab zwolf Personen geschlossene
Gruppenfiihrung nach individueller
Terminabsprache méglich
Mitarbeiter
1 fest angestellte Arbeitskraft in Voll-
zeit (jeweils 50 % Landwirtschaft und
Pilzernte), 1 Arbeitskraft in Teilzeit
(Pilzernte)

www.
pilzhof-rein.de
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