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Frm’;hmng & Gennys

Edle Boden-Schatze

Triffel gelten als erlesene Delikatesse. Zu finden sind sie in der Schweiz
wild und im Anbau. Triffelkulturen haben nicht nur Gourmetpotenzial -
sie kdnnen auch einen Beitrag zur Biodiversitdt leisten.

Text: Andrea Pauli

Unauffallig wachsen sie versteckt im Boden, in ge-
heimnisvoller Symbiose mit Laubbaumen wie Eichen,
Hainbuchen oder Haseln: Triffel, heiss begehrt und
teuer verkauft. Die knolligen Pilze der Gattung Tuber
sind keine Schonheit, dafir aber eine aromatische
offenbarung - jedenfalls fiir diejenigen, die den Duft
und Geschmack mdogen.

Langst schon ist es kein Privileg der Franzosen und
Italiener mehr, Triffel auszugraben. In der Schweiz
findet man wilde Vorkommen wie auch kultivierte
Truffel. Es gibt wilde Sommer- und Wintertriffel; im
Mittelland recht verbreitet sind Burgundertriiffel, die
in den kalk- und tonhaltigen Bdden der Gegend gut
gedeihen.

Angebaut werden Frihlingstriffel, Sommertriffel,
Burgundertriffel und sogar Périgord-Triiffel.

Nischenanbau fordern

Der Triffelanbau in der Schweiz ist noch immer eine
landwirtschaftliche Nische, aber [angst nicht so exo-
tisch, wie man vielleicht glauben mag. Im Verband
Schweizer Truffelproduzenten haben sich Pioniere
der Kultivierung des Pilzes zusammengeschlossen.
Der Verband vereint rund 10 Hektar Triffelplantagen,
betrieben von wber 20 Mitgliedern, darunter anbau-
ende Produzenten, aber auch Wildsammler. Triffel-
anbauer und Wildtriffelsammler vom Verband
Schweizer Triiffelproduzenten arbeiten eng zusam-
men: «Als Erntehelfer erbringen sie Dienstleistungen
fur uns oder helfen mit ihren Hunden aus», freut sich
Verbandsprasident Stefan Spahr.
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«Wir betreuen vor allem die Deutschschweiz. In der
Romandie gibt es die Tradition des Triffelsuchens
und -anbaus schon etwas langer, begriindet in der
Ndhe zu Frankreich», erklart Stefan Spahr. Schweiz-
weit wird auf rund 100 Hektar Triiffel angebaut. «Wir
versuchen, die Triffel-Arbeit in der Schweiz so zu pra-
gen, dass es fir alle Beteiligten von Vorteil ist und
dass wir in der Landwirtschaft Nischen zum Verdienst
finden», so Spahr, gerade auch mit Blick auf schwie-
rige Randflachen, z.B. mit Gefdlle. «Wissen vermeh-
ren und teilen», sei das Ziel.

Wichtige Okosysteme

Es ist bemerkenswert, welche Plantagen bereits ent-
standen sind: z.B. an den Hangen des Aargauer Jura
(Swisstruffle), im aargauischen Freiamt (Kohlacker),
im Thurgau (Wasserschloss Hagenwil, Hof Truninger/
Horhausen), in Oberhallau SH (BIO-Suisse Hof Bau-
mann) und weitere mehr. «Die Triffelkultur ist nach-
haltig und naturnah. Wir setzen keine Pestizide ein»,
betont Stefan Spahr. «Wir betreiben Erhalt der Arten-
vielfalt auch in den Plantagen, wo wir waldahnliche
Situationen schaffen.»

Traffelkulturen, also «Pilzwalder» ohne forstliche
Nutzung, kdnnen wichtige Okosysteme sein, die zum
Bodenschutz beitragen, Kohlendioxid speichern und
die Voraussetzungen fir eine grossere biologische
Artenvielfalt bieten. Dartber hinaus sind sie bedeut-
same Referenzflachen mit hohem wissenschaftli-
chem Wert. Das zeigt u.a. das Interesse der Eidge-
nossischen Forschungsanstalt fir Wald, Schnee und
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Sinnliche Knolle

Triiffel gab es bereits in der Steinzeit. Richtig
popular wurden sie in der Antike. Im alten
Rom und in Griechenland galten Triffel als
Heilmittel und Aphrodisiakum. Im spaten
Mittelalter bereitete die Kirche der Triiffellust
ein rigoroses Ende: Auf Enthaltsamkeit be-
dacht, verbannte sie die (vermeintlich stimu-
lierende) Knolle fast von allen Tafeln. Truffel
galt nun als Inbegriff von Unkeuschheit.

Gehaltvoll. Triffel enthalt besonders- viel :
vitamin B5 (an allen wesentlicher.\ .blOCh?ml-
schen Reaktionen im Korper be‘telhgt): bis zu
2500 pg/100 g. Zudem beachtliche Mgngen fafn
Biotin (relevant fur Amino- und Fettsauresto

wechsel): rund 15 pg/100 g.

%rﬁeilka{:&r Awttansch

Der Triiffel ist ein Mykorrhizapilz, d.h. er lebt
in Symbiose. Baum und Pilz profitieren dabei

Landschaft (WSL) an der Plantage von Swisstruffle.
Dort werden nebeneinander Périgord- und Burgun-
dertriffel kultiviert. Forscher der WSL priifen, wie sich
die beiden Triiffelarten gegenseitig konkurrenzieren
und welche Umwelt- und Klimabedingungen die je-
weilige Art bevorzugt.

Die aktuellen Auswirkungen des Klimawandels le-
sen die Wissenschaftler nicht zuletzt auch am Trif-
felvorkommen ab. Seit 2011 leitet die WSL ein Beob-
achtungsprogramm fir den Burgundertriiffel und
wertet die Informationen in Verbindung mit Klima-
daten aus. Dabei fand sich eine deutliche Abnahme
der Triffelmenge in trockenen und heissen Jahren.
Weil Triiffel symbiotische Pilze sind, die ihre Wirts-
baume mit lebenswichtigen Néhrstoffen und Wasser
versorgen, sind diese Erkenntnisse auch von Bedeu-
tung fir das Waldokosystem im Klimawandel, kon-
statiert die WSL.

Interessant ist, dass es dem edlen Périgord-Triffel in
seiner sudfranzésischen Heimat ebenfalls zu warm
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voneinander. Der Pilz versorgt den Baum mit
Nahrelementen und Wasser und bekommt
dafir Kohlenstoff in Form von Zucker. Die
Pilzfaden umhiillen die Wurzelspitze, wach-
sen zwischen die Wurzelzellen und bilden
dort das sogenannte Hartigsche Netz, wo
der Nahrstoffaustausch stattfindet. Auf diese
Weise vergrossern die Triffel das Wurzelnetz-
werk der Baume.

und er dort immer seltener wird. Zugleich stellten
WSL-Forscher fest, dass er auf natiirlichem Wege hier
einwandert. In der Westschweiz gebe es vereinzel-
te wilde Fundorte, wo friher ausschliesslich Burgun-
dertriffel gediehen.

Die Alpen Uberquert hat auch der kostbare Weisse
Triffel (Albatriffel, Tuber magnatum), von dem ein
Kilo bis zu 10 000 Franken kosten kann. Ein Forscher-
team der Universitat Cambridge und der WSL besta-
tigte, dass die Knollen regelmassig in einem Stadt-
park in Genf wachsen. 2012 buddelte ein Triffelhund
erstmals den spektakuldren Fund aus.
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Dopplelt

niitzlich: Haselnuss-

straucher fir die Triiffelplan-
tage. So lassen sich zwei
Ertragsquellen erschliessen.

32

Wﬁfﬁldhém

* Vom Aufbau einer Plantage bis zur
ersten Ernte konnen bei idealen
Bedingungen zwischen finf und
zehn Jahre vergehen.

* Wichtig ist eine Analyse vorab: Der
Boden sollte kalkhaltig sein und
einen pH-Wert hoher als 7 haben.

% Es folgt die Flachenvorbereitung:
Der Boden muss gut beltftet und
wasserdurchldssig sein und eine
lockere, krimelige Struktur haben.

* Einem Pflanzplan folgend, werden
die vorab ausgewadhlten und mit
Truffelsporen inokulierten («ge-
impften») Wirtspflanzen in den
vorbereiteten Boden gesetzt.

% Zahlreiche Pflegemassnahmen sind
in den Folgejahren notwendig -
auch, wenn der Triffel bereits im
Ertrag steht.

% Der (erste) Erntezeitpunkt hangt
von der jeweiligen Art ab.

3 bis 4 Jahre: Wintertriffel, Gross-
porige Triffel

4 bis 5 Jahre: Périgord-Triiffel

6 bis 8 Jahre: Burgundertriffel

% Pro Baum rechnet man durch-
schnittlich mit 150 bis 300 g Triffel,
die mogliche Bandbreite ist jedoch
viel grosser, sie reicht von null
Gramm bis zu mehreren Kilo.

# Als Grundinvestition rechnet man:
rund 30 000 CHF auf 1 Hektar mit
800 bis 1000 Baumen.

Waffct gehielich

* Kurz vorm Verwenden: Mit einer Gemise-
burste kurz und grindlich unter fliessen-
dem kalten Wasser abbiirsten. (Weisse
Triffel sollten nicht gewaschen werden.)

* Rasch essen bzw. verarbeiten. Falls nicht,
Truffel in Haushaltspapier einwickeln und
in einer geschlossenen Box im Kiihl-
schrank (nicht langer als eine Woche)
aufbewahren. Papier taglich wechseln.

% Hobeln (als dekoratives Element) mit
hochwertigem Triffelhobel, Klinge muss
parallel schneiden; zum Raffeln (Verarbei-
tung in Saucen, Rihrei, Triffelbutter etc.)
eignet sich eine scharfe Muskat- oder
Zitronenraffel.

% Kalt servieren: Weisse Triffel, Sommer-
traffel

# Kalt-lauwarm servieren: Burgundertriffel,
Grossporige Truffel, Frahlingstriffel,
Périgord-Truffel

* Warm servieren: Wintertriffel

% Warm-heiss servieren: Teer-Triffel

Rickl-ig 3m4¢h

Die Truffel missen so vorsichtig wie mdglich
aus dem Boden entfernt werden, damit man
die empfindlichen Pilzfasern nicht zerstort.
Denn ohne diese kénnen sich Triffel nicht
mehr reproduzieren.

Genutzt wird ein Traffelmesser, mit dem sich
sowohl die Erde aufhacken als auch der Triffel
ausgraben lasst. Die Fundstelle wird anschlies-
send wieder sorgfaltig verschlossen und mit
Laub abgedeckt.
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m,ffaum via Flieae

Wer einen scharfen Blick hat und sich als
routinierter Pilzsammler ohnehin aufs «Lesen»
des Waldes versteht, kann auch Ausschau nach

Wuﬁl(.\f MA.C ML" HM der Triffelfliege (Suillia tuberiperda) halten.

Die Fliegenweibchen suchen zur Eiablage eine

Fur den Triffelanbau eignet sich ausschliesslich Stelle, unter der ein Triiffel wéchst. Dort

die Suche mit dem ausgebildeten Triiffelhund. kreisen sie prifend tber der Erde, bevor sie
Grundsatzlich konnen alle Hundearten aufs ihre Eier legen. Die geschliipften Larven nisten
Triffelsuchen trainiert werden; das Tier lernt die sich in den Pilzen ein und entwickeln sich dort
Suche in einem Zeitraum von mehreren Wochen 7u Maden.

bis Monaten. Als hervorragend geeignet gilt der sammler Bewegen einen Zweig iber dem
Lagotto Romagnolo (italienischer Wasserhund). Er Boden und graben dann dort, wo die Suillia
findet Triiffel selbst unter einer Schneedecke von auffliegen.

einem halben Meter.
wildtriffelsucher sind ebenfalls gerne mit Hund
unterwegs. Friher nutzte man Schweine. Die Sdue
fuhlen sich von Truffelduft angezogen, da er dem e Mehr erfahren:
von Ebern &hnelt. Beim Graben nach den Triiffeln trueffelgarten.ch
richten Schweine allerdings grosse Schaden an - trufRcultens, ch

g trueffel-vom-hof.ch
und fressen den Fund nicht selten schneller weg
als der Sammler danach greifen kann.
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