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W O  S I N D  W I R ?

• Gündlingen (Stadtteil von Breisach am 

Rhein) im Rheintal, nahe der 

französischen Grenze

• Zwischen Schwarzwald und Vogesen
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S C H W E I N E Z U C H T  U N D  M A S T  V O R  2 0 2 0
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Vorhandene Gebäude

PV-Anlage (29,7 kwp)

Ackerfeld ca. 78 ha

1 Mitarbeiter (Vollzeit)

Ausgelernter Sohn als Agrar Techniker 

Andreas Rein Agrarbetriebswirt

Diana Rein (Agrar-Bürofachfrau)
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TO DO

• Marktanalysen/ Konkurrenz

• Fachwissen

• Unternehmerinnencoaching

• Finanzierung

• Umbau 

• Kostenkalkulation 

IST - Ressourcen



2020

• erster Motivationsschub

• Beginn des 
Unternehmerinnencoachings

• Coaching durch Pilzanbauberater

2021

• bis April: Entkernen des alten Stalles

• Besichtigung verschiedener  
Pilzzüchter und Technikfirmen

• bis Oktober: Umbau zu Pilzräumen

• ab September: Start der 
Pilzproduktion

2022

• Februar: offizielle Eröffnung durch 
Bürgermeister mit Presse
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PRESSEBERICHTE
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L E E RG E R ÄU M T

U M B AU

2 0 2 0 - 2 0 21
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A K T U E L L E  

P I L Z S O R T E N

alle Pilze Bio-zertifiziert (DE-ÖKO-022)

• Kräuterseitlinge

• Shiitake

• Austernpilze

• Nameko

• Temporär Enoki
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P I L Z H O F  R E I N

• Totholzpilze

• Holzsubstrat (Bio zertifiziert)

• Substrat besteht aus verschiedenen 

Materialien 

• bei Lieferung mit Mycel fertig 

durchwachsen
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Substrat durchwachsen



H E R S T E L L U N G  D E S  S U B S T R A T E S   

B E I M  S U B S T R A T L I E F E R A N T E N

1. Alle Komponenten werden in einem großen Mischer mit Wasser gemischt

2. Inhalt wird in Tüten abgefüllt

3. Autoklavierung mit mind. 100°C, um Keime und Fremdpilze abzutöten

4. Beimpfung des sterilisierten Substrats mit der Pilzbrut

5. Zuletzt kommt das Substrat in den Durchwachsraum bei ca. 23°C für mehrere 

Wochen bis Monate, je nach Pilzart.
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Klimagerät

S P E Z I F I K A T I O N E N

• Alle Räume klimatisiert

• Kontrolle der Parameter durch PC:      

Luftfeuchtigkeit, Temperatur, CO2

• „Herbstzeit“ = 13-15°C

• Luftfeuchtigkeit +/- 95 %

• Co2 je nach Pilzsorte 700 -1700 ppm
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K L I M A S T E U E R U N G S G E R Ä T  
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K Ü H L R A U M

Lagerung von

• Aktuell geernteten Pilzen

• Substrat auf Vorrat
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• 7 Pilzräume, je Sorte 2 Räume

• 1 Kühlraum

• 1 Pilzküche

• Werden abwechselnd belegt im Rein-Raus System

• Substratblöcke 3-4 Wochen auf dem Betrieb

• Kompostierung nach der Ernte auf eigenen Flächen

→ Einarbeitung in den Boden 1x im Jahr
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A R B E I T S S C H R I T T E Substratblöcke 
auf Rollcontainer

Folie schlitzen

Folie abziehen

Ernten

Rollwagen aus
Raum

Raum säubern
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Z E I T R A F F E R  V O N  WA C H S T U M  A U S T E R N P I L Z E  

Z E I T R AU M  5  T A G E
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V E R M A R K T U N G

• Großmarkt

• 2 Wochenmärkte

• Ab Hof Verkauf

• Biomärkte

• Hofläden

• Wiederverkäufer (Wochenmärkte)

• Restaurants
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P I L Z K Ü C H E
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P I L Z P R O D U K T E

• 5 verschiedene Pilzaufstriche

• Pilzbolognese (vegan), Pilz- Arrabbiata

• Pilzragout (vegan)

• Eingelegte Shiitake

• Getrocknete Pilze (sortenrein oder als Mix)

• Pilzpulver (sortenrein oder als Mix)

• Pilzsalz
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W E I T E R E

A K T I O N E N

Tag der offenen Tür
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W E I T E R E

A K T I O N E N

Sondermärkte
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Messen



W E I T E R E A K T I O N E N

“Pilz und Wein” mit der badischen Weinkönigin

und -prinzessin
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W E I T E R E A K T I O N E N

Regelmäßige Führungen:

• „Offene“ Führungen

• Individuelle Führungen mit geschlossenen Gruppen
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D E R  K R Ä U T E R S E I T L I N G

( P L E U R O T U S E R Y N G I I )

• Nährwert: 31 Kcal

• Eiweiß: 3,5 g

• Kohlenhydrate: 2,8 g

• Fett: < 0,5 g
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D E R  S H I I T A K E
( L E N T I N U L A E D O D E S )

Eichenpilz

• Nährwerte per 100 g

• Nährwert: 25 kcal

• Eiweiß: 2.7 g

• Kohlenhydrate: 1.6 g

• Fett:< 0.5 g
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D E R  A U S T E R N S E I T L I N G
( P L E U R O T U S O S T R E A T U S )

• Nährwerte per 100 g

• Nährwert: 29 kcal

• Eiweiß: 3,7 g

• Kohlenhydrate: 1.7 g

• Fett:< 0.5 g
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D E R  N A M E K O
J A P A N I S C H E S

S T O C K S C H W Ä M M C H E N

( P H O L I O T A N A M E K O )

• Nährwerte per 100 g

• Nährwert: 37 kcal

• Eiweiß: 2,8 g

• Kohlenhydrate: 8,0 g

• Fett:< 0.3 g
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A L L G E M E I N E  

H I N W E I S E P I L Z E

• Lagerung bei ca. 2°C im Frischhaltefach im Kühlschrank

• In Papiertüten oder Butterbrotpapier oder ähnliches

aufbewahren- niemals in Plastiktüten!!

• Unsere Edelpilze sind küchenfertig

• Pilze nicht waschen, stattdessen eine Bürste oder Messer 

verwenden bei evtl. Substratresten

• Als Hauptbeilage 150-200g pro Person

• auch roh genießbar (z.B. auf dem Salat)
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WA R U M

K A U F E N K U N D E N

U N S E R E P I L Z E ?

• Der Mehrwert – kostenloses Rezeptheft

für Kunden

• Frische der Pilze

• Regionalität

• optisch bessere Qualität im Vergleich zu

Pilzen aus dem Supermarkt durch falsche

Lagerungsbedingungen

• ökologisch produziert
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V I E L E N DA N K  F Ü R  I H R E
AU F M E R K S A M K E I T
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