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BlO-Edelpilze regional und frisch das ganze Jahr! 0 Vareree el

Nachhaltige und biologische Pilze, die ganzjahrig in einem | * Nachname: Schols

speziellen Fruchtungs-Modul kultiviert werden. = PLZ:3752
=  Ort: Sallapulka
Unsere Ausgangssituation = Beazirk: Horn

= Telefon: 0680/5077222

Seit 2015 Dbewirtschafte ich den landwirtschaftlichen . Web: waldviertler-edelpilz.at

Familienbetrieb im idyllischen Waldviertel in 6. Generation.
Unsere derzeitigen Schwerpunkte am Betrieb sind Ackerbau, | * Erwerbstatigkeit: Haupterwerb
Ferkelzucht mit anschlielender Mast und die Imkerei. Wir | = Kategorie: Regionale
kultivieren an unseren Flachen Mais, Gerste und Weizen die Vermarktung

zu 70% hofintern fir die Schweinemast und -zucht verwendet
werden. Weiters stellen Olkirbisse, Soja und Rispenhirse
einen immer hoheren Stellenwert fir unseren Betrieb dar.
Dies fordert auch die perfekte Fruchtfolge und ist eine
optimale Alternative zu unseren Kulturen. Um meine
naturnahe und ressourcenschonende Arbeitsweise zu
intensivieren, absolvierte ich im Jahr 2017 die Meisterprifung K
in Landwirtschaft. \

Die Projektbeschreibung

Aufgrund der momentanen Lage bzw. Situation im Bereich
der Ferkelzucht und Schweinemast, wurde es fir mich immer
schwieriger die Bestimmungen wirtschaftlich und rentabel
umzusetzen. Somit wurde es immer interessanter ein neues
und nachhaltiges Standbein zu suchen. Nach langen
Recherchen weckte 2023 die Bio-Pilzzucht meine Neugierde.
Aus Nachhaltigkeit zur Umwelt ist es fir mich sehr wichtig
gewesen, die bestehenden Gebaude in unserem neuen
Betriebszweig einzubinden. So kamen wir auf unseren
Partner ATTA GmbH in Graz, die die perfekten Losungen fiir

-

unsere bestehenden Gebaude liefern — Pilzzucht im
Fruchtungsmodul. So war von erster Minute an das Feuer fir - . ANUE
unsere Zukunftsidee entfacht. W N Ny

Das daflr vorgesehene Gebaude wird vom Schweinestall zur Pilzproduktion umgebaut und
ein externer Fruchtungsraum (Modul) eingebaut. Die daflir vorgesehene Energie speisen wir
von unserer hofeigenen Photovoltaikanlage.

Die Bio-Pilze werden auf einem organischen Bio-Substrat aus Osterreich geziichtet. Sie
bendtigen kaum Licht zum Wachsen, dafir aber ein feuchtes Klima mit viel Frischluft aus dem
Waldviertel. In unserem Modul erzeugen wir genau dieses Klima, perfekt abgestimmt auf die
jeweilige Pilzsorten, wodurch wir unsere Pilze nachhaltig, biologisch und umweltfreundlich
ganzjahrig zichten kénnen. Das daflir benétigte Substrat wird von unserer Partnerfirma ATTA
GmbH in regelmafRigen Abstanden geliefert. Nach der Anlieferung werden Lécher in die
Substratsacke geschnitten. Dort wachsen dann die Fruchtkdrper der Pilze immer wieder
heraus bist die Nahrstoffe im Substrat aufgebraucht sind. Das aufgebraucht Substrat wird dann
anschliefdend als Dlnger fir unsere Ackerflachen verwendet und bietet somit die perfekte
Kreislaufwirtschaft. So ist fir mich der hohe Stellenwert an meinen Betrieb fir naturnahe und
ressourcenschonende Arbeitsweis gegeben.

Die Zielsetzung

= Weiterfuhrung des Familienbetriebes fir die nachste Generation
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= Erstmalige Fleischalternativen im Waldviertel im Eigenvermarktungsbereich mit dem
Fruchtungsmodul

=  Umweltfreundlich und Klimaneutral durch geringen CO2 Fufabdruck

= Wirtschaftliche Nutzung der vorhandenen Ressourcen (Gebaude,
Photovoltaikanlage)

= Okologischer Kreislauf - Substrat

= Highlight fiir die heimische und regionale Gastronomie

Der Projekterfolg

Unsere Pilze kdnnen taglich frisch geerntet und somit kann die Produktion flexibel auf die
Kundenbedurfnisse abgestimmt werden. Somit kommt es zu keinem Uberschuss und die
frischen Pilze sprechen flr sich. Es werden vorwiegend Betriebe in meiner Heimat beliefert.

Durch die kurzen Wege kdnnen wir mit einem geringen CO»-Fuf3abdruck punkten. Auch die
wirtschaftliche Nutzung des “Abfallsubstrates® ist ein wesentlicher Bestandteil in meinem
Betriebskonzept und der 6kologische Kreislauf wird hiermit geschlossen.

Durch die enge Zusammenarbeit mit unserem Partnerbetrieb ATTA GmbH ist auch die
Exklusivitat unserer Produkte gesichert. Diese Exklusivitat kdnnen nicht nur gastronomische
Betriebe und Handler genieflen, sondern wir bieten unseren AB-HOF-Verkauf auch unseren
Kunden in unmittelbarer Nahe an. Der Edelpilzverkauf ist neben dem Vertrieb von Honig
somit das nachste naturnahe und regionale Produkt, welches mir sehr am Herzen liegt und
ein Fortbestand flr meinen Generationsbetrieb gewahrleistet. Bereits im Jahr 2022
errichteten wir unsere neue Photovoltaikanlage und sind seitdem nicht mehr von diversen
Stromanbietern abhangig und nutzen unseren OKO-Strom innerbetrieblich. Auch die
vorhandenen baulichen Gegebenheiten werden durch unsere Edelpilzproduktion optimal
integriert und somit wird einerseits eine erneute Bodenversiegelung verhindert und
andererseits kostenschonend gewirtschaftet. Durch die EDV-Uberwachte Steuerung der
Anlage ist meine personliche Flexibilitdt gewahrleistet und bietet mir wiederum Platz fur
Weiterentwicklungsprozesse.

Durch die immer gréRer werdende Nachfrage an vegetarisch bzw. veganen Gerichten und
Alternativen ist die Produktion unserer Waldviertler BIO-Edelpilze voll im Trend.

Die Innovation

Unsere BIO-Edelpilzproduktion ist im Waldviertel einzigartig und stellt eine innovative
Alternative zu Fleisch und -produkten dar. Die Regionalitat, Frische und
ressourcenschonende Produktion spricht fiir meinen Generationsbetrieb und bietet den
regionalen Abnehmern ein innovatives und qualitativ hochwertiges BIO-Produkt.

Unsere Kunden

Regionale Gastronomie; Handel; bauerliche Selbstbedienungsladen; Direkt Ab-Hof
Unsere Partner

ATTA GmbH

Unsere nachsten Ziele

Unser nachstes Ziel ist es mit unserem Partner das Substrat am eigenen Betrieb
herzustellen, um einen noch hdéheren ékologischen FuRabdruck flr unsere Edelpilze zu
schaffen. Das Substrat besteht zu einem Grofteil aus Holz und Stroh, welches in unserer
Land- und Forstwirtschaft kontinuierlich zur Verfugung steht. Weiters ist es uns wichtig noch
mehr Kunden davon zu Uberzeugen, dass Pilze eine perfekte Alternative zu Fleisch- und
Sojaprodukten sind. Durch unsere Pilzzucht wirken wir dem tberhéhten Fleischkonsum und
den CO,-Ausstol} entgegen. Ein weiterer essentieller Aspekt in meiner 6kologischen
Betriebsfihrung ist der Einsatz von E-Autos fur die Auslieferung unserer Naturprodukte



