Die italienischen Marken bei Ancona zahlen zu den Destell
Triiffelgriinden der Welt. Ein Besuch beim Knollen-Experten

von Michael Ritter

och vor Sonnenaufgang
N macht sich Klaus Wilhelm

Gérard mit seinen Hunden
Attila und Leo auf die Jagd. Auf die
Jagd nach dem braunen Diaman-
ten. Gérard ist , tartufaio®, ein Triif-
felsucher. Und seine Hunde sollen
die begehrten Knollen aufspiiren.
Warum er bei Dunkelheit losgeht,
wollen wir wissen. Wegen der an-
deren Triiffelsucher, denen man
seine Stellen nicht verraten will?
,Auch, sagt er, ,doch eigentlich
wegen der Hunde, die im feuchten
Morgennebel besser riechen kon-
nen, als wenn die Mittagssonne
den Boden aufwarmt.“

In den Marken bei Ancona,
einem Gebiet, das zu den besten
Triiffelgriinden der Welt gehort,
ist Klaus Wilhelm Gérard einer der
wenigen Ausldnder mit der be-
gehrten Lizenz zum Triiffelsam-
meln. Seine Leidenschaft fiir die
kostbare Knolle wurde durch ein
altes Kochbuch geweckt. Das Hand-
werk erlernte der Bayer, der sich
vor 15 Jahren hier in den Marken
ein Hauschen kaufte, aber bei den
wortkargen Sonderlingen seiner
neuen Heimat.

30 bis 40 Triiffeln bringt Gérard
in der Regel von seinen Ausfliigen
mit — meist kleine Knéllchen, aber
ab und zu auch Prachtexemplare,
wie die 537 Gramm schwere Triif-
fel, mit der er vor Jahren seinen
eigenen Rekord aufstellte. Doch
derzeit machen sich die Triiffeln
rar. Und das hat unmittelbare Aus-
wirkungen auf den Preis. ,,Bis zu
4000 Euro pro Kilo zahlt man zur
Zeit beim GroRhéndler, fast dop-
pelt so viel wie sonst®, erklart der

Knollenkenner, der vor zwei Jahren
in einem Buch bei Piper die ,Ge-
heimnisse des Triiffelsuchers” ver-
riet, und heute Triiffelreisen fur
Profis und Enthusiasten anbietet.

Manchmal wird er von den Rei-
senden gefragt, warum er mit Hun-
den, und nicht mit den beriithmten
Triiffelschweinen loszieht. Dann
erklart er, dass in Italien die Suche
mit den schniiffelnden Schweinen
seit 1982 verboten ist. Die Tiere
durchpfliigten ndmlich den Boden
und verletzten dabei das so ge-
nannte Myzel, das die Reproduk-
tion der Triiffel ermoglicht.

Spielend ausgebildet

Seine Hunde hat Gérard {ibrigens
selbst ausgebildet. Uberraschungs-
eier halfen ihm dabei. ,Ich habe
die gelben Kapseln darin mit Triif-
felresten gefiillt, sie angebohrt und
die Hunde damit spielen lassen*,
verrit er seinen Trick. Wenn der
erfahrene Attila heute im Wald ei-
ne Triiffel erschnuppert, die 10 bis
50 Zentimeter tief im Boden ver-
steckt ist, gibt er ein Zeichen und
lasst sein Herrchen graben. Der
junge Leo buddelt sie auch schon
mal ganz aus und apportiert sie.
Was die Hunde finden, ist garan-
tiert gut: Nur reife Triiffeln verstro-
men namlich das Sexualhormonen
jhnelnde Gas, das die Hunde an-
lockt.

Ohne diese Geruchsnote kénnte
man die kostbaren Knollen kaum
finden: Der runde Pilz, der die Gro-
Re eines Apfels erreichen kann,
richtet die Farbe seines zarten
Fruchtfleischs an dem Baum aus,
mit dem er in Symbiose lebt. Istes

bei der Pappel fast weif, so geht es
bei der Eiche und der Linde ins
Hellbraune bis Rotliche iiber. Oft
wachsen die Triiffeln in feuchten,
lehmigen Hangen. Mehr als einmal
ist Gérard bei der Suche ausge-
rutscht. ,Wenn ich dann schlamm-
bedeckt zum Espresso in die Bar
komme, amiisieren sich die Leute
immer.”

Fast das ganze Jahr iiber kann
Gérard nach Triiffeln suchen. Erst
kommen die Friihjahrstriiffeln, die
Bianchetti, die unter Pinien wach-
sen. Dann ist Saison fiir die Som-
mertriiffel. Und am 1. Oktober fallt
der Startschuss fiir die beriihmte
weile Alba- oder Herren-Triiffel,
die man bis zum Jahresende sam-
meln kann. Dann wiederum ist es
langsam Zeit fiir die schwarze Win-
tertriiffel.

Insgesamt fiinf schwarze und
zwei weile Triiffelsorten wachsen
in den Marken, die damit ,die
groRte Triiffelvielfalt Europas® auf-
weisen. Jede dieser Sorten, die al-
le den lateinischen Familienamen
Tuber — Schlauchpilz — gemein ha-
ben, bevorzugt bestimmte Baume,
mit deren Wurzelwerk sie itber das
verastelte Myzel eine Symbiose
bildet. Das erlaubt die gezielte An-
lage von Triiffelhainen, in die mit
Triiffelsporen geimpfte Setzlinge
gepflanzt werden. Wenn alles gut
geht, wachsen nach 7 bis 15 Jahren
die ersten Triiffeln.

Nicht wenige Landbesitzer
setzten auf die Baume -~ schlieflich
gab es dafiir gute EU-Zuschiisse —
und freuen sich jetzt iiber ,tuber
melanosporum®, die vielseitige
schwarze Norcia-Triiffel. Doch
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beim begehrten ,tuber magnatum®,
einer weifen Triiffel, funktioniert
dieser Anbau nicht.

Mindestens so interessant wie
die Begleitung eines Triiffelsu-
chers ist iibrigens der Besuch eines
Triiffelmarktes. So diskret wie ein
Drogendeal wird der Handel mit
der vergénglichen Knolle hier ab-
gewickelt. Und Zeit ist Geld: Die
weiRe Triiffel halt gerade mal drei
bis vier Tage und baut téglich Ge-
wicht und Geschmack ab. ,Weile
Triiffel sofort wegessen”, lautet
der Rat von Gérard. Fiir oft zitierte
Lagerungstipps in Marmeladen-
glasern oder gar Reis hat der bar-
tige Naturfreund wenig iibrig.

Am besten genieBt man die
Triiffel daher tagfrisch vor Ort.
Zum Beispiel in Acqualagna, wo im
November die Messe der weilen
Triiffel stattfindet. Oder im ,Da
Rolando“ in San Constanzo, wo
Triiffelgerichte zu erschwinglichen
Preisen angeboten werden.

Aber auch fiir den Hobbykoch
hat Gérard einen Tipp: Die weil3e
Triiffel passe optimal zu einfachen
Gerichten wie Risotto, Tagliatelle
oder einem Ei. Schwarze Triiffel
kann man auch etwas langer auf-
bewahren. Gérard reibt sie, wenn
er besonders viele gefunden hat,
mit einem Reibeisen klein und
friert sie in Tupperware ein. ,Sie
verfeinert die Speisen. Wenn man
Tagliatelle kurz kocht und sie eini-
ge Minuten in der Pfanne in einer
Mischung aus Triiffeln und Knob-
lauch und Butter ziehen ldsst, um
sie dann mit Triiffeln und Parme-
san zu servieren, schmeckt das
ausgezeichnet.”




