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TEXT: KARIN ZEGER
FOTQS: MARKUS DIETZE

% Rund 600 Deutsche lassen auf etwa 400 Hektar Anbaufliche
esondere Pilze in den Boden schief3en, weif der Verband
] * fur Truffelanbau und Nutzung. Eines dieser Pliatzchen
. ~ haben Oda und Hans-Georg Pfiiller bei Kappel-
Grafenhausen kultiviert. Jahrelange
'f‘,‘, Geduld ist gefragt, ehe eine Schatzsuche
ﬂ - mit aufregenden Geschmackserlebnissen
‘ —  belohnt wird.
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n den Gummistiefeln klebt
noch feuchte Erde, die Hinde
duften nach Knoblauch und
Haselnuss. Oder stammt der
Geruch aus dem Tiitchen auf
der Ruickbank, in der die Schat-
ze des Tages liegen? Die Liftung wir-
belt eine Brise Honig und Heu durch
das Wageninnere — am Steuer ist
man fast geneigt, kurz die Augen zu
schliefien und die betérenden Aro-
men tief durch die Nase zu ziehen.

Hinter mir liegt ein Tag, an dem sich
alles um die exklusive Knolle ge-
dreht hat. Ein Tag in der Rheinebene
bei Oda und Hans-Georg Pfiiller,

der eine Neuentdeckung und eine
Hommage an Symbiosen aller Art
war: Verbindungen zwischen Pflan-
zen und Pilzen, zwischen Hund und
Mensch, Frau und Mann, Natur und
Gourmet-Kiiche, zwischen Tatsachen
und Mythos.
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Auf den ersten Blick ist es eine
gewOhnliche Nutzfliche mit Grasbe-
wuchs, Buchen, Eichen und Ha-
selnuss-Strauchern. Vor rund acht
Jahren haben Oda und Hans-Georg
Pfiller diese Flache im Aufenbe-
reich von Kappel-Grafenhausen
bepflanzt. Die Biume und Straucher
sind sogenannte Partnergehdlze des
Triiffels. Ihre Wurzeln wurden — ver-
einfacht erklart — mit den Sporen der
Burgundertriiffel (Tuber aestivum)
»geimpft«. Als Reaktion schwellen
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die Wurzelenden keulenartig an. Fiinf bis sieben
Jahre dauert es in der Regel, bis sich das Pilzmycel
an der Wurzel weit genug entwickelt hat, um erste
Fruchtkorper zu bilden.

Diese Geduldsprobe haben die beiden Experten
bereits hinter sich, was bedeutet, dass so man-
che Schatzsuche in ihrem Triffelbiotop bereits
erfolgreich war. Die anspruchsvolle Knolle wachst
rund zehn bis 15 Zentimeter unter der Erde. Wenn
sie reif ist, steigt ihr Duft so in die Nase, dass sie
von Triiffelhunden zielsicher erschniiffelt werden
kann. Kaum ein Naturprodukt ist so bekannt — und
gleichzeitig so geheimnisumwittert. Damit die



Symbiose zwischen Pflanze und
Pilz gelingen kann, braucht’s aber
noch etwas mehr als nur Geduld:
kalkhaltigen Boden, Licht, War-
me, Wasser — nicht zu viel, nicht
zu wenig. »Als Faustregel gilt: Wo
Wein wichst, gibt’s auch Triiffel«,
erldutert Hans-Georg Pfiiller. IThn

und seine Frau haben die Schlauch-

pilze vor mehr als 20 Jahren in
ihren Bann gezogen. Die beiden
sind das Team hinter »Passion
Triiffel« — dem Namen der Fein-
kostmanufaktur »Gourmandise-
rie« und gleichzeitig die treffende
Umschreibung ihrer ganz person-
lichen Lebensart. Das Ehepaar gilt
in der Branche als Vorreiter, seit in
Deutschland Triffelpflanzungen
immer populérer werden.

Der Baum versorgt
den Pilz mit:
Kohlenhydraten
(Zuckerstoffen) aus
der Photosynthese

Struktur der
Fruchtkorper
(echter Triiffel)

Rinde

Fruchtfleisch (Gleba)
mit Sporen (dunkel)

W”ﬂz
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Seit 2014 geben die Pfiillers ihr Wissen weiter

und bieten Truffelsuchkurse an — fiir Mensch und
Hund. »Machen Sie sich zum Affen, geben Sie al-
les«, lautet der pragmatische Tipp von Oda Pfiiller,
wenn der Vierbeiner erfolgreich war. Soll heif3en:
Nur wer nicht an Lob spart, wird eines Tages mit”
einem Spezialisten belohnt.

Beim Triiffelsuchkurs werden die Hunde mit
Triiffelaroma auf die richtige Fahrte gebracht.

Die Fliissigkeit wird auf Tiicher oder auf kleine
Holzstabchen getropft und auf dem Gelande der
Triiffelkulturen versteckt. An diesem kalten Win-
tersamstag sind es rund zehn tierische Schiler,
die gemeinsam mit ihren Herrchen die Schulbank
driicken. Denn bevor es ins Freie zur Schatzsuche
geht, muss erst einmal das Wissen sitzen: Was
sind eigentlich Triiffel? Wo findet man sie, und wo
darfich sie aus der Erde nehmen?
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2 ImTraining werden die Hunde mit
Hilfe von Triiffelaroma auf die richtige
Fahrte gebracht.

: + Ein kurzes Kom-
maﬁdo, und der

Triiffelduft dem " ' ?lne? Zeigt”
sein

In der Praxis steigt
der jetzt bekannte

 Mensthen<= %

tierischen Schiiler
A vdla,Rlchtung

in die Nase. »>
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Vorsneh:ﬂ g wird s Rl
der schwarze Schatz
gehoben.

86 WALDRAUSCH




Und wie man es aus der eigenen
Schulzeit kennt, gibt es auch in die-
ser illustren Runde Streber, Nach-
zugler, Mitlaufer. Unter den Hunden,
wohlgemerkt. Die Bracke ist viel zu
nervos, um sich der Kulinarik wid-
men zu konnen. Beim franzosischen
Laufhund braucht’s eine zweite Run-
de, bis er weif}, warum er seine Nase
hier einsetzen soll. Der pubertieren-
de Labradoodle schielt zu sehr aufs
Herrchen, der wiederum mit seinem
anderen Familienmitglied, einer
aufgeweckten Lagotto Romagnolo-
Dame (dem Triiffelhund schlecht-
hin), seine Aufgaben beeindruckend
absolviert. Sie ist ein Naturtalent.
Ihr Herrchen hat das System bereits
verstanden — die Symbiose ist zum
Greifen nah.

Lob gibt’s am Ende des Tages aber
fiir alle Absolventen. Oda Pfiiller:
»Jeder Hund hat es auf seine Weise
grofRartig gemacht, je nach Tem-
perament.« Sie gibt Hausaufgaben
auf, damit die angestrebte Zuverlas-
sigkeit von mindestens 80 Prozent
erreicht werden kann. Damit aus
dem Anfanger ein Fortgeschrittener
wird, sollte kiinftig ein- bis zweimal
pro Woche geiibt werden.

2 Ein- bis zweimal
pro Woche sollte
geiibt werden,
damit das Triiffel-
suchen sitzt.

Frow

»Wen der Triiffel erst einmal gepackt hat, den lasst
er nicht mehr losg, stellt Hans-Georg Pfuller fest
und blickt zu seiner Frau. Die nickt und nimmt
den Ball auf: »Mein Mann ist fiir den Anbau
zustandig, ich fiir die Verarbeitung.« Sie sind
»Passion Triiffel«. Gemeinsam mit ihren vier
Hunden bewirtschaften der Forstwissenschaftler
und die Chemie-Ingenieurin ihre Triiffelkultu-
ren rings um Kappel-Grafenhausen. Knapp 400
Baume haben sie gepflanzt. Beide engagieren sich
auch im Verband fiir Triiffelanbau und Nutzung
in Deutschland mit Sitz in Schallstadt. Und auch
bei der Bewirtung ihrer Seminarteilnehmer — mit
einem Drei-Gange-Meni — arbeiten sie Hand in
Hand: Sie schopft die dampfende hausgemachte
Kartoffelsuppe in die Teller, und er reibt grof3zii-
gig Truffel hinein. Davor gibt es noch frisches Ba-
guette mit hausgemachter Triiffelbutter, Rote Bete
mit Triiffel und nach dem Hauptgang Vanilleeis
mit Triffel und Eierlikor. Der hat es in sich, denn
die Eier lagerten vor der Weiterverarbeitung eini-
ge Zeit im Kuhlschrank direkt neben den schwar-
zen Knollen — und die gaben ihr Aroma durch die
Schale hindurch ins Ei ab. »Untertriiffelt geht hier
niemand heime, sagt Hans-Georg Pfiiller lachend.

{'Sje sind »Passion
Triiffel«: Oda und
Hans-Georg Pfiiller.
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%W M »Es sind die einfachen Dinge, die mit
Triiffel gut funktionieren«, sagt Oda

[ { Pfiiller. Gerichte wie Kartoffelsuppe

= oder Pasta etwa. Begehrt ist auch die

hausgemachte Triiffelbutter, die sie

wie all die anderen Dinge auch in
ihrem Laden zum Verkauf anbietet.
Eine Riesen-Chance des regiona-
len Anbaus in Stidbaden sei die
Frische der Ware. Im Grof3-
handel kann so ein Triiffel,
kommt er aus Italien oder
Frankreich, schon mal zehn
Tage unterwegs sein, bis er
auf dem heimischen Teller
landet. »Das entspricht nicht
unseren Anspriichen, so der
Hausherr. Denn Triiffelkauf ist
Vertrauenssache. Wer — beson-
ders in der Vorweihnachtszeit —im
Discounter Triiffel kauft, brauche
sich nicht zu wundern, wenn dieser
nach nichts schmecke.

Genussvoller
Geruchstest von
Hans-Georg Pfiiller:
»Solange sie nicht
duften, sind sie
nicht reif.« »)

Die Geruchs- und Geschmacksin-
tensitat frischer Triiffel nimmt nach
mehreren Tagen deutlich ab. Sie
verlieren Feuchtigkeit und geben
gleichzeitig fliichtige Aromen an
ihre Umgebung ab. »Das ist auch der
Grund, weshalb Produkte, in denen
frische Triiffel verarbeitet wurden,
nicht lange haltbar sind, klart Oda
Pfiiller auf. Deshalb sollte man ihn
moglichst frisch verzehren. Vorsicht
sei bei allen Produkten geboten,

die angeblich Triffel enthalten. Das
gelte insbesondere fiir Triiffeldle,
die zum Aromatisieren von Speisen
verwendet werden.

Triiffel in einem Glas mit Reis aufbe-
wahren? »Das ist ziemlicher Unsinn,
da der Reis dem Triiffel Wasser
entzieht«, weif$ die Fachfrau. Prin-
zipiell gelte: »Schwarze Triiffel sind
robuster als weifie. Reife, gesunde
Fruchtkorper bleiben bei leichtem
Druck fest, und die Schnittflache ist
trocken.«
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Vorbereitung:

Zutaten fiir zwei Personen: Die rohen Eier gemeinsam
mit dem Triiffel fuir 24 bis

Sy 72 Stunden in einem ver-
200 g Nudeln schlossenen, aromadichten
80 g geriebener Parmesan Glasgefal’ in den Kiihl-
oder Grana Padano schrank legen.

200 g Sahne Die fliichtigen Triiffel-

aromen durchdringen

die Eierschalen und
werden insbesondere vom
Salz und Pfeffer Eigelb aufgenommen.

50 g Triiffelbutter (Périgord)
50 g frische Périgord-Triiffel gerieben

Zubereitung:
1. Einen halben Liter Nudelwasser mit reichlich Salz aufsetzen.

In der Zwischenzeit die Eier trennen. 2. Das Eigelb mit der Sahne,
dem Parmesan und circa 30 Gramm geriebenen Triiffeln vermischen
und ziehen lassen. 3. Nudeln al dente kochen und abgieRen.

4. Den Nudeltopf wieder auf die Herdplatte stellen und darin die
Butter schmelzen lassen. 5. Die Nudeln in den Topf geben und
unter standigem Riihren die Ei-Masse unter die Nudeln geben.
6. Die Nudeln auf einem Teller mit den restlichen Triiffelspanen
anrichten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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’ » Ypischer Teiffelluund it clev
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M Hundle die Triffebuche erternen,

Seit der Antike haben die »Schwar-
zen Diamanten der Kiiche« die
Fantasie von Dichtern, Philosophen
und Gourmets angeregt. So wurden
ihnen magische Kréfte als Liebesmit-
tel zugeschrieben. Romische Dichter
verkiindeten, dass die Triffel aus
einem Blitz entstanden seien, den
der Gottervater Jupiter auf die Erde
geschleudert habe.

Und dann sind da noch die vielen
anderen Erzahlungen von grofien,
ibergroflen, megagrofien Pilzen, die
man nur an geheimen Stellen finden
kann —und die kaum einer je zu
Gesicht bekommen hat ...

»Vermutlich wird bei keinem an-
deren Produkt so viel gelogen und
betrogen wie bei Triiffeln, sagt Oda
Pfuller. Nicht umsonst heifdt’s im
Volksmund: »Der liigt wie ein Truf-
felsucher.« Aber wie schiitzt man
sich vor Falschungen? »Am besten,
man kauft nur bei Hindlern, denen
man vertraut, sagt Oda Pfiiller.
Also selbst zwischen Triiffel-Genie-
Rern und Triffel-Anbietern ist es
nicht verkehrt, wenn eine Symbiose
besteht. In der Welt der Triffel steht
eben alles miteinander in Verbin-
dung. In einer kostlichen.

Hans-Georg Pfiiller
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Weifler Piemont-Triiffel
(Alba-Triiffel)

Der Albatriiffel ist der wertvollste Triiffel
der Welt und wird in Europa mit durch-
schnittlich zwischen 4.000 und

5.000 Euro pro Kilogramm gehandelt.
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Hans-Georg Pfiiller

zu werden.
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Sommer-/Burgundertriiffel
Saisonabhidngig wird der Triiffel in Deutsch-
land mit Kilopreisen von 400 - 1300 €
gehandelt.

3 F'__:' »»_S:cﬁwafl"zler"[ri']ffeI«_.rfneint den
‘?wertvoile_ Périgqr_ﬂ-TrﬂFf'el..In'Deutsch- p
land war die'-Beiei‘_chhung aber bis zum Jahr

2020 auch fiir den geschmacklich weit weniger
_interessanten China-Triiffel zulassig.
e e R
- Mit Triiffeldl versehen wurden die
= €hiné:{;§ff¢l.ggtarm;9§1alé eEJ're_r;‘-, :
- Périgord-Triiffel verkat]?t_ g

200 Teaffetuston,

/ Winteredeltriiffel (Périgord-Triiffel)
Der »schwarze Diamant der Provence«
wir je nach Herkunft, Qualitat und
Knollengrofie zwischen 800€ bis etwa
2.000¢€ pro Kilogramm gehandelt.

MWWW ‘

Im Kiihlschrank bei circa +3°C in saugfahigem

Papier eingewickelt und in einem verschlossenen
Glasbehilter aufbewahren. Das Papier sollte taglich
gewechselt werden. Am besten werden die Edel- ’
produkte innerhalb von 3-5 Tagen verzehrt, da die

Triffel taglich an Aroma verlieren. '
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