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Der Trüffetpilz zähtt zu den edetsten
Kösttichkeiten. Bislang war er für
viele Menschen unerschwingtich,
doch das ändert sich gerade.
ln Beilstein-Etzlenswenden hat
Bren n meister Michaet Mörsel
einen Trüffetwatd angelegt, der
nun to[[e Knol[en treibt
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20 Triffelbauern in Süddeutschland, sie alle wollen den
Edelpilzyon der Sterneküche an den normalen Herd
zurückholen. Damit agiert er ganz im Sinne des Natur-
parks Schwäbisch-Fränkischer Wald, denn er fürdert
regionale Produkte. Einst war Deutschland Trüffelland.
Bevor die duftenden Knollen 1935 unter Naturs chutz
gestellt wurden, durfte jeder sie ausgraben. Auch in
anderen Ländern Europas galten die Pilze als seltene

und begehrte Delikatesse.

73 lahre Warten auf die Ernte
,,Erst durch intensive Forschung gelang es, einige

Tiüffelsorten zu kultivieren', sagt Michael Mörsel. Er
betreibt in Beilstein-Etzlenswenden bei Heilbronn einen
Hof mit 2,7 Hek<tar Obstwiesen, Bauerngarten und Ma-
nufaktur für Trüffel, Edelbrände und anderes. 2009 legte

er auf 0,6 Hektar eine Truffiöre, eine Trüftblplantage mit
rund hundert Bäumen an. Lange musste er auf die Pilze
warten. Dann, im vergangenen Iahr, erschnüffelte sein

Rüde Jack endlich erste Knollen. Bis zu zehn Zentimeter
tief stecken sie in der Erde. Dieses |ahr sind es bereits
mehrere Hundert Gramm an Sommer- und Burgunder-
trüfreln. Mörsel verkauft sie frisch vom Tisch oder als

Beigabe in Schokotrüffeln und Trüffelgeist. Bald will er
auch den edlen Trüffel Schwar zer Pörigord anbieten.

Der Änbau erfordert Feingefühl, denn die sogenann-
ten Schlauchprlze sind Mimosen: Sie gedeihen nur in
ausreichend feuchten, kalkhaltigen Böden. Außerdem

Wie die runden Pralinen
zu ihrem Namen kamen,

ist unverkennbar: ln der
Manufaktur werden die

Schokotrüffel mit
echtem Trüffet verfei nert

NATU RPARK Schwä b isch - Frä n kisch e r Wa td

gehen sie nur mit Haselnüssen, Eichen, Buchen und
Linden eine Symbiose ein. Der Trüffelbauer hat die
Bäumchen vor dem'Pftanzen mit den Pilzen geimpft.
Sobald sie im Boden sind, spannen sie ihre Fäden netz-
artig aus. Ein Fruchtkörper entsteht aber erst, wenn die

Myze\ien, die Fadengeflecht e zweier Pllze, aufeinander-
treffen. Michael Mörsel überlässt das nicht dem Zufall.
Mit sogenannten Trüffelfallen kann er fremdes Myzel
einbringen und die Fruchtbitdung so beschleunigen.

,,Trüffel schmecken so intensiv, dass bereits zehn bis
15 Gramm ausreichen, um ein leckeres Essen für zwei
Person efl zLlkochen', erklärt der Unternehmer. So kann
man für nur zehnEuro extra speisen wie die Götter in
Frankreich. Der teuerste Trüffel der Geschichte erzielte
übrigens bei einer Auktio n 187 000 Euro. Er wog statt-
liche 700 Gramm und war von der edelsten Sorte AIba

- die ist jedoch bis heute nicht kultivierbar.
SILKE KEIL

§$§$=t'\ s SPAZIERGANGE zu den Trüffetn

Wettweit gibt es rund 250 Trüffelarten. Sie
enthatten den Duftstoff Androstenon, ein
Sexuathormon, das betörend wirken sott.
Michaet Mörset bietet von Mai bis Dezember
Trüffetspaziergänge an, lässt dabei seine
Gäste in die Biotogie und Geschichte der
heimischen Edelpitze eintauchen und Span-
nendes über ihren Anbau erfahren. Von Mai
bis Dezember öffnet außerdem an jedem

zweiten Sonntag von 1,4 bis 1B Uhr der Hof-
wagen für den Verkauf.
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