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Die Lagotto-Romagnolo-
Hiindin Onda reckt der
Kamera ihren Trumpf —

die Nase — entgegen.

Fiir Marco D’Arcangelo
findet sie gemeinsam mit

: ihrem weissen Sohn Amiro
e kostbare Rigi-Triiffeln.

Eine feine Nase filr
untergriindige Schatze

Aus dem Périgord oder dem Piemont weiss man von Triiffelschweinen sierte ihn einfach nicht so sehr. Was er gewollt

A 2 4 o : hatte, war «ein Familienhund».
und Triffelhunden, die teure Pilze aufspiiren. Dass es auch viel Dict elgens Kinder il deei: Pllsechnie

naher, an den Hangen der Rigi, solche Kostbarkeiten zu finden gibt,  haben der Bildhauer, urspriinglich gelernter

: ; ; : Sanitdrinstallateur, und seine Frau Susi. Da-
beweist Marco D’Arcangelo — oder genauer seine beiden Hunde. e ol o e Hung. ek Sl b o

ne mit Kindern umgehen kann, der nicht jagt,

Von Gaby Labhart mit Bildern von Markus Forte

Nattirlich war es Marco D’Arcangelo auf
seinen Spaziergdngen aufgefallen, dass
seine neu erworbene Hiindin Onda hinge-
bungsvoll in der Erde buddelte und hartnackig
an Waldrdndern herumschniiffelte. Es interes-

geduldig und gut gelaunt ist. Uber den Lagotto
Romagnolo, die beriihmte, uralte Hunderasse
aus der Po-Ebene, hatte D’Arcangelo bereits
einiges gehort. Schon deshalb, weil er oft in
[talien ist, wo ein Teil seiner Familie lebt.

Als er dann beim Ziichter die jungen Hunde
sah, habe er sich sofort «ins Hundeli ver-
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knallt». Und natiirlich habe ihm der Ziichter
damals auch zugefliistert, dieses Hundeli da
gebe einmal einen ganz guten Triiffelhund ab.
Aber eben: Marco D’Arcangelo interessierte
das einfach nicht so sehr. «Um ganz ehrlich zu
sein, ich mochte Triiffel eigentlich nicht be-
sonders.» Also ging er weiter mit seiner Onda
spazieren. Und diese buddelte weiter be-
geistert in der Erde.
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Bis sie eines Tages eine «riesengrosse
schwarze Knolle» aus dem Boden wiihlte.
«Gross wie ein Apfel», sagt D’Arcangelo und
lacht iiber die Erinnerung. «Ich wollte schon
schreien: Pfui! Lass sofort den Rossbolle los!»
Er tat es dann aber nicht.

Achteinhalbjdhrig ist Onda in der Zwischen-
zeit, und jetzt ist sie gerade wieder dabei,
einen dieser schwarzen «Rossbolle» aus der
Erde zu buddeln. Wir sind in der Ndhe von
Weggis, wo die D’Arcangelos zu Hause sind,
an einem Hang zu Filissen der Rigi. Mit von
der Partie ist auch Amiro, Ondas zweieinhalb-
jahriger Sohn.

Die Saison fiir die Burgundertriiffeln dauert
von September bis Januar. Jetzt hat sie gerade
begonnen, und die Vierbeiner sind in Voll-
form. Man sptirt formlich, dass sie gliicklich
sind. Auch zwischen Hunden und Herr scheint
man eine grosse Ndhe wahrzunehmen. Der
Herr der Hunde lachelt. «Schauen Sie, Triiffeln
leben mit ihrem Baum in einer Symbiose. Und
ich lebe mit meinen Hunden in einer Sym-
biose.» Ausserdem, sagt er, hdtten sie Spass an
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Kostbare Unterwelt
Triiffeln werden gerne auch
«Diamanten der Kiiche»
genannt. So selten, dement-
sprechend so begehrt und

so teuer sind sie. Die sonder-
baren, unterirdisch wachsenden
Knollen zahlen zur Gattung der
Schlauchpilze. Da die Triiffeln
selber kein Chlorophyll produ-
zieren, miissen sie mit einem
anderen Gewachs, das diesen
Stoff besitzt, in Symbiose leben.
Dies ist der Grund, weshalb
Triiffeln unter der Erde im Wur-
zelgeflecht von Baumen, vor
allem unter Eichen, Kastanien,
Pappeln, Haselstrauchern und
Linden in einer Hohe von

400 bis 600 Metern lber Meer
wachsen. Es gibt 180 registrier-
te Triiffelsorten, die meisten
sind nicht essbar.

Die Triiffelsaison in der Schweiz
beginnt im September und
dauert je nach Witterung bis

im Dezember oder Januar. Die
Luft darf kalt sein, und auch
schneien darf es, wenn jedoch
der Boden gefriert, ist es fertig
mit den Triiffeln. Der Hund
riecht die Pilze, die in etwa 5 bis
25 Zentimeter Tiefe unter dem
Boden wachsen, zwar weiterhin,
doch dann ist es praktisch
unmaoglich, sie aus der
gefrorenen Erde zu losen.

In der Schweiz

bekannte Triiffelarten:

=» Burgundertriiffeln
(kommen am haufigsten vor):
ca. 400 bis 800 Fr./kg

=» Sommertriiffeln

(sehr haufig):

ca. 300 bis 600 Fr./kg

=» Schwarze Wintertriiffeln
(haufig):

ca. 150 bis 300 Fr./kg

=» Schwarze Périgordtriiffeln
(selten):

ca. 1000 bis 3000 Fr./kg

=» Weisse Triiffeln:

ca. 3000 bis 10000 Fr./kg

der Suche. «Hunde wollen eine Arbeit. Neun-
zig Prozent aller Hunde sind bei uns arbeits-
los. Das ist ein trauriges Hundeleben.»

«Wo isch s Triiffeli?», fragt der Meister jetzt,
und die beiden diisen los, Nase tief am Boden.
Der Triiffelhund rieche die Knolle erst, wenn
sie reif sei und sich der charakteristische
Geruch voll entfalte, sagt der 45-Jdhrige. Und
dann komme es auch noch auf den Wind an.
Ausserdem seien nie alle Triiffeln an einem
Fundort gleichzeitig reif, weshalb der Kenner
im Abstand von ein paar Tagen und manchmal
sogar von wenigen Stunden den gleichen
Waldabschnitt nochmals durchstreift.

«Kommt dazu, dass Triiffeln sozusagen ein-
und ausatmen», sagt D’Arcangelo. Wie bitte?
«Wenn die Knolle in einer Ruhephase ist, so
gesehen am Einatmen, dann kann der Hund
sie nicht finden, selbst wenn der Triiffel vor
seiner Nase liegt.»

Aufmerksam beobachet der Triiffelsucher
seine Hunde. Lasst sie genau genommen kaum
aus den Augen. Und dann wirds Ernst. Onda
scharrt in der Erde. D’Arcangelo nimmt aus
seiner Segeltuchtasche, die offensichtlich auch
schon ein paar Jahrchen auf dem Buckel hat,
seine Triiffelschaufel hervor, schiebt den
aufgeregten Hund etwas zur Seite und grédbt
vorsichtig eine schwarze:Knolle aus. Grosses
Lob fiir den Hund - und ein Guetsli.

Die schwefligen Schwaden locken

Seit 1991 ist die Legende widerlegt, dass sich
Triiffelschweine von einem Sexuallockstoff in
den Triiffeln anziehen liessen, der ihnen die
Ndhe eines Ebers vorgaukle. Es ist Dimethyl-
sulfid, eine schwefelhaltige organisch-chemi-
sche Verbindung, die nach faulendem Broccoli
riecht, die die Sau auf Trab bringt. Das ergaben
Experimente des franzosischen Chemikers
Thierry Talou und einer Forschergruppe.

Die schwefligen Schwaden behagen auch
den Hundenasen. Und iibrigens auch der
Triiffelfliege. Diese legt ihre Eier im Boden
tiber dem Pilzfruchtkorper ab, damit es die
geschliipften Larven nicht so weit bis zu ihrer
ersten Nahrungsquelle haben. Weshalb es nun
wiederum nicht in das Reich der Legende
gehort, dass es Menschen gibt, die aufgrund
genauer Beobachtung von Fliegen Triiffeln
finden konnen.

Das alles aber beantwortet die Frage noch
nicht: Wie bringt man den Hund dazu, den
Triiffel zu finden, aber nicht zu fressen? Hat er
ihn vielleicht gar nicht gern?

D’Arcangelo schmunzelt: «Und ob er ihn
gern hat! Jeden Triiffel, der kleiner als eine
Haselnuss ist, diirfen meine Hunde fressen.
Die wissen das!» Und wenns keine kleinen
hat, bekommen sie vom Chef ein paar Triif-
felbrocken zur Belohnung. «Sonst wiirden sie
sicher irgendwann einen Triiffel fressen.» Oho!
Da sind bald einmal hundert Franken ver-
schlungen. Aber der Meister winkt ab. «Die
Hunde beschenken mich so reich, da gebe ich
ihnen gerne etwas zurtick.»

Ein paar Dutzend Triiffelsucher gibt es in
der Schweiz, die irgendwo zwischen Jura, Mit-
telland und Innerschweiz regelmassig triiffeln.
Reich werden sie alle nicht. Trotz der ansehn-
lichen Preise. Aber Freude macht die Suche -
nicht nur den Hunden.

Die sind momentan so fleissig, dass die Triif-
feln fast wie Murmeln in D’Arcangelos Tasche
plumpsen. Und er nach gut einer Stunde schat-
zungsweise ein Pfund Burgundertriiffeln zu-
sammen hat. Seine wertvolle Ernte verkauft er
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nur an wenige und nur dort, wo er weiss, dass
seine Triiffeln nach allen Regeln der Kunst
behandelt werden. Wie beispielsweise von
Werni Tobler in der «Braui» in Hochdorf LU
und von Christian Mitterbacher im «Schloss-
garten» in Schoftland AG.
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Mutter Onda und Sohn
Amiro\beim Schniiffeln
nach Triiffeln. Ihx Chef
Marco D’Arcangelo mag

-~ die Knollen-am liebsten -~
auf Brot—mit etwas.Salz="— -,
und-feinstem 0livenol.

In den vergangenen Jahren ist D’Arcangelo
zu einem erstklassigen Triiffelspezialisten ge-
worden. Oder in seinen Worten: «Das Triiffel-
fieber hat mich gepackt.»

Das einfachste Rezept ist das beste
14 verschiedene Triiffelsorten hat er an den
Hangen der Rigi schon gefunden, «aber ess-
bar sind nur wenige davon». Zusammen mit
seinem Bruder, der in den Abruzzen lebt -
«ein absolutes Triiffelmekka» -, hat er vor
zwei Jahren das Projekt «Forest Experiment»
ins Leben gerufen. Dort versuchen die Ge-
briider D’Arcangelo auf zwei Plantagen mit
880 Eichen, Haselstrauchern, Hainbuchen
und Olivenbdumen Périgordtriiffeln und Som-
mertriiffeln zu ziichten. In Weggis hat Marco
zusdtzlich zwei Stiick Land gepachtet, wo sein
Pilotprojekt zur Triiffelziichtung lauft.
Mittlerweile hat er die Triiffeln auch kulina-
risch ins Herz geschlossen. Am besten, sagt er,
«schmecken sie auf die einfachste Weise: auf
ein Stiick frisches Schwarzbrot grossziigig
Triiffeln raffeln, etwas salzen und ein paar
Tropfen von einem ganz guten Olivendl da-
riibertraufeln. Dazu ein Glas Sauser.» So muss
es einst im Schlaraffenland gewesen sein.
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