feinen'Nase. Sie liegen bis zu zehn
Zentimeter unter der Erde — manche
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die sich rund um den
Wkirtsbaum ausbreiten

FOTOS: Michael Marsel (3




NATURPARK Schwabisch-Frankischer Wald

Der Triiffelpilz zdhlt zu den edelsten
Kostlichkeiten. Bislang war er fiir
viele Menschen unerschwinglich,
doch das dndert sich gerade.

In Beilstein-Etzlenswenden hat
Brennmeister Michael Mérsel

einen Triiffelwald angelegt, der

nun tolle Knollen treibt

it 1,50 bis 6 Euro wird ein Gramm Triiffe]l am
Weltmarkt gehandelt. Michael Morsel bietet
es schon fiir 60 Cent an. Der Brennmeister
vom Schmidbachtal ist einer von knapp
20 Truffelbauern in Stiddeutschland, sie alle wollen den
Edelpilz von der Sternekiiche an den normalen Herd
zuriickholen. Damit agiert er ganz im Sinne des Natur-
parks Schwabisch-Frankischer Wald, denn er férdert
regionale Produkte. Einst war Deutschland Triiffelland.
Bevor die duftenden Knollen 1935 unter Naturschutz
gestellt wurden, durfte jeder sie ausgraben. Auch in
anderen Lindern Europas galten die Pilze als seltene
und begehrte Delikatesse.

13 Jahre Warten auf die Ernte

»Erst durch intensive Forschung gelang es, einige
Triiffelsorten zu kultivieren®, sagt Michael Morsel. Er
betreibt in Beilstein-Etzlenswenden bei Heilbronn einen
Hof mit 2,7 Hektar Obstwiesen, Bauerngarten und Ma-
nufaktur fiir Triiffel, Edelbrande und anderes. 2009 legte
er auf 0,6 Hektar eine Truffiere, eine Triiffelplantage mit
rund hundert Bdumen an. Lange musste er auf die Pilze
warten. Dann, im vergangenen Jahr, erschniiffelte sein
Riide Jack endlich erste Knollen. Bis zu zehn Zentimeter
tief stecken sie in der Erde. Dieses Jahr sind es bereits
mehrere Hundert Gramm an Sommer- und Burgunder-
triiffeln. Morsel verkauft sie frisch vom Tisch oder als
Beigabe in Schokotriiffeln und Triiffelgeist. Bald will er
auch den edlen Triiffel Schwarzer Périgord anbieten.

Der Anbau erfordert Feingefiihl, denn die sogenann-
ten Schlauchpilze sind Mimosen: Sie gedeihen nur in
ausreichend feuchten, kalkhaltigen Boden. Auflerdem

Wie die runden Pralinen

zu ihrem Namen kamen,

ist unverkennbar: In der
Manufaktur werden die
Schokotriiffel mit

echtem Triiffel verfeinert

_ Jeder Triiffelpilz hat einen
Baum als Partner. Die beiden
werden schon in der Kinder-
stube zusammengebracht. Dabei
werden die Wurzeln ,,geimpft«

gehen sie nur mit Haselniissen, Eichen, Buchen und
Linden eine Symbiose ein. Der Triiffelbauer hat die
Baumchen vor dem Pflanzen mit den Pilzen geimpft.
Sobald sie im Boden sind, spannen sie ihre Fiden netz-
artig aus. Ein Fruchtkorper entsteht aber erst, wenn die
Myzelien, die Fadengeflechte zweier Pilze, aufeinander-
treffen. Michael Morsel tiberldsst das nicht dem Zufall.
Mit sogenannten Triiffelfallen kann er fremdes Myzel
einbringen und die Fruchtbildung so beschleunigen.

»Iriiffel schmecken so intensiv, dass bereits zehn bis
15 Gramm ausreichen, um ein leckeres Essen fiir zwei
Personen zu kochen’, erklart der Unternehmer. So kann
man fiir nur zehn Euro extra speisen wie die Gotter in
Frankreich. Der teuerste Triiffel der Geschichte erzielte
tibrigens bei einer Auktion 187000 Euro. Er wog statt-
liche 700 Gramm und war von der edelsten Sorte Alba
- die ist jedoch bis heute nicht kultivierbar.

SILKE KEIL

g

INFO = SPAZIERGANGE zu den Triiffeln

Weltweit gibt es rund 250 Triiffelarten. Sie
enthalten den Duftstoff Androstenon, ein
Sexualhormon, das betérend wirken soll.
Michael Morsel bietet von Mai bis Dezember
Triiffelspaziergdnge an, ldsst dabei seine
Gdste in die Biologie und Geschichte der
“heimischen Edelpilze eintauchen und Span-
nendes {iber ihren Anbau erfahren. Von Mai
bis Dezember 6ffnet aulerdem an jedem
zweiten Sonntag von 14 bis 18 Uhr der Hof-
wagen fiir den Verkauf.
Kontakt: www.destillaterlebnisfuehrer.de
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