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Eine unterirdische
Geschaftsidee

Die Triffel ist in Deutschland fast in Vergessenheit geraten. Lediglich in Kreisen be-
tuchter Feinschmecker wird der kostbare Speisepilz noch hoch geschétzt. Praktiker
und Wissenschaftler arbeiten daran, die Triiffel in Deutschland gezielt zu kultivieren
und als Speise fiir das Spatjahr wieder bekannt zu machen.

er Anfang der Geschichte ist klein,
D winzig klein. Mit dem bloflen Auge
nicht zu erkennen. Aber unter dem
Mikroskop. Den Bruchteil eines Millimeters

kurz sitzt ein flauschiges Etwas am spitzen
Ende einer Pflanzenwurzel. Was Laien an ein

zerzaustes Wattestdbchen erinnert, ist unter
Fachleuten ein klar umrissener Begriff: ,Das
ist Mykorrhiza®, sagt Josef Herrmann be-
stimmt beim Blick auf den Bildschirm des La-
borcomputers. Der 59-Jahrige ist Chef des
Fachzentrums Analytik der Bayerischen Lan-

desanstalt fiir Weinbau und Gartenbau (LWG)
in Veitshochheim und Experte fiir Pflanzen-
wurzeln. Im Analytiklabor im zweiten Stock
des neuen Gebdudes erkldrt er ein Foto, das
ihm Laborassistentin Anette Saftenberger-
Geis aus dem Bildarchiv auf den Rechner ge-
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1 Unterirdischer Hoffnungstrager: Josef Herrmann und Anette Saftenberger-Geis mit Wurzeln eines
Haselnussstrauchs, die mit Triiffelmykorrhiza besiedelt sind. | 2 Die Haselnuss-Samlinge entwickeln
sich préchtig auf dem LWG-Versuchsgeldnde. Das Unkraut drum herum stort nicht. Die Versuchs-
pflanzen miissen lediglich ein- oder zweimal im Jahr ausgeméht werden. | 3 AuBenansicht einer ge-
trockneten Burgundertriiffel; frisch geborgen war sie etwa walnussgroB. Das Foto ist gestellt. Triiffel
und Wurzel sind nicht miteinander verbunden. | 4 Mikroskopische Aufnahme der Burgundertriiffel-
Mykorrhiza an einer Haselnusswurzel. Gut zu erkennen sind die feinen Haare des Pilzes. | 5 Innen-
ansicht einer getrockneten Burgundertriiffel. | Fotos: Singler (4), LWG (1)

laden hat. Es zeigt die stark vergrofierte Auf-
nahme der Wurzel eines Haselnussstrauchs.
Der Begriff Mykorrhiza stammt aus dem
Griechischen und bedeutet tbersetzt etwa
verpilzte Wurzel. Die Mykorrhiza hillt mit
ihrem Pilzmantel die feinen Wurzelspitzen ih-
rer Wirtspflanze ein. Mykorrhizen sind bei
vielen Baumen anzutreffen, weif3 Herrmann,
der sich seit fiinf Jahren auf die Untersuchung
von Baumwurzeln konzentriert. Sein Spezial-
gebiet sind Stadtbaume. Die Mykorrhiza ar-
beitet quasi als verldngerter Arm der Wurzel.
Wie bei einem Tauschgeschift liefert das un-
terirdische Pilzgeflecht (Fachbegriff Myzel)
Wasser und Mineralstoffe wie Phosphor oder
Stickstoff an die Wurzel und erhilt im Gegen-

zug hauptsichlich Zucker aus der oberirdisch
ablaufenden Fotosynthese. Die feinen Haare
der Mykorrhizen, Hyphen genannt, ,,sind lan-
ger, diinner und bestdndiger, hat der Pflan-
zenforscher festgestellt, ,,als das Feinwurzel-
system des Baums® Vielleicht ist das der
Grund fiir ihre weite Verbreitung in der Pflan-
zenwelt.

Das Foto der Haselnusswurzel im LWG-
Labor ist kein Zufall. Der Strauch trigt My-
korrhizen der Burgundertriiffel, lateinisch
Tuber Uncinatum. Auf einer Versuchsfliche
unweit der LWG wurden vor knapp zwei Jah-
ren Haselnuss-Straucher und Eichen ge-
pflanzt. IThre Wurzeln sind mit dem Myzel der
Burgundertriiffel geimpft. Die Baume stam-

men von einer Spezialbaumschule am Boden-
see. Neben Hasel und Eichen kommen fiir die
professionelle Triiffelkultur auch Buchen in-
frage. Das Myzel wichst zu einem unterirdi-
schen Teppich heran, aus dem nach ein paar
Jahren in den Herbstmonaten die Fruchtkor-
per entstehen. Die Fruchtkérper sind als Spei-
setriiffeln geschatzt. Weil sie unterirdisch
wachsen, sind sie fiir Laien unsichtbar.

Steillagen

Das Versuchsgelande der LWG liegt unterhalb
eines Weinbergs. Der hingige, flachgriindige
und mit losen Kalksteinen durchsetzte Boden
ist geradezu ideal fir den Anbau der Triiffel,
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des teuersten Speisepilzes der Welt. Josef
Herrmann hebt die Ferse und sto6f3t mit der
Schuhspitze in den lockeren Grund, der sich
zu einem Haufchen aufschiebt: ,,Burgunder-
triiffel wachsen auf durchlédssigen Kalkboden
mit pH-Werten oberhalb von sieben. Staunds-
se mogen sie nicht. Ideal sind aufgelassene
Weinberge, etwa in schwer mechanisierbaren
Steillagen, die so vor der Verbuschung ge-
schiitzt werden konnen', beantwortet der Wis-
senschaftler die Frage nach dem richtigen
Standplatz. Doch dem Forscher geht es nicht
nur um die Pflege der Kulturlandschaft.

Als leitender Mitarbeiter der LWG, die fiir
ihre praxisnahe Arbeit bekannt ist, hat er auch
einen Blick fiir die Wirtschaftlichkeit. ,, Natiir-
lich geht es beim Triiffelanbau um regionale
Wertschopfung®, schiebt er nach. Und die sei
bei den Burgundertriiffeln ja durchaus gege-
ben. Die Triffelpflanzungen der LIWG sind
jetzt im zweiten Standjahr. Nach Erfahrungen
osterreichischer Praktiker, sagt Herrmann, sei
ab dem siebten Standjahr mit Ertrdgen, sprich
Triiffeln, zu rechnen.

Forschung

Doch bis die bodennah wachsenden, unterir-
dischen Fruchtkoérper die Oberfliache ernte-
reif wolben, miissen die Pflanzenwurzeln erst
einmal zeigen, was sie drauf haben. Das iiber-
priift der Laborchef und sein Team zwei Mal
im Jahr: Aus einer durchsichtigen Probetiite
zieht Assistentin Anette Saftenberger-Geis ein
Handteller grofles Wurzelgeflecht eines Ha-

6 Von Triiffeln begeistert: Der Niirtinger Agrarstudent Tho-
mas Schafer (28) kultiviert im Enzkreis einen Weinbergs-
streifen mit triiffelbeimpften Haselnuss-Strauchern. Ei-
chen und Buchen kamen nicht infrage. Hoch wachsende
Baume sind in Weinbergen wegen des Schattenwurfs
nicht zulassig. Tobias Schéafer will die Haseln zu Biischen
erziehen und sie bei zwei Metern Hohe kappen. | 7 Blick
in ein Pflanzrohr mit Holzstab: Die Rohre dient der einjahri-
gen Hasel als Verbissschutz und Standhilfe. Der Holzstab
steckt im Boden und halt die Rohre. | Fotos: Singler

selstrauchs und legt es auf ein weifSes Blatt
Papier. Josef Herrmann deutet mit einer Pré-
pariernadel auf leicht verdickte, stumpfe En-
den der Wurzeln: ,,Das diirfte Burgundertriif-
fel-Mykorrhiza sein.“ Zum Nachweis schnei-
det die Assistentin die Wurzelspitze ab, steckt
sie in ein Proberdhrchen und bringt sie zum
genetischen Nachweis in die Mikrobiologie.
Die bisherigen Ergebnisse sind ermutigend.
Alle bisher untersuchten Proben zeigten, dass
das Burgundertriiffelmyzel stabil auf den infi-
zierten Pflanzenwurzeln angesiedelt ist, er-
zéhlt Josef Herrmann im Gesprach mit BW-
agrar. Deshalb ist der Wissenschaftler zuver-
sichtlich, bis in fiinf Jahren die ersten franki-
schen Burgundertriiffel ernten zu kénnen.

Weinregion

Die bayerische Landesanstalt verfolgt mit dem
Burgundertriiffel auch einen wirtschaftlichen
Ansatz. Der schwarze Speisepilz konnte das
Speisenangebot in den touristisch gepragten
Weinregionen Unterfrankens perfekt ergin-
zen. Neben Spargel im Frithjahr, Erdbeeren
im Sommer, der Weinlese im Herbst, kidme
die Ernte der schwarzen Triiffel von Oktober
bis Januar gerade recht.

Um die Triiffelkultur so zu gestalten, dass
auch unerfahrene landwirtschaftliche Prakti-
ker auf den Geschmack kommen, ist aber
noch viel Versuchsarbeit noétig, sagt Fach-
mann Herrmann. Denn das wilde Sammeln
ist in Deutschland verboten. Die natiirlichen
Vorkommen der Schlauchpilze stehen unter

Naturschutz. Wenn die Triffelkultur wieder
bekannt gemacht werden soll, muss das An-
bauverfahren entwickelt werden. Nach Herr-
manns Aussage kénnen auf einem Hektar 700
bis 1000 Triiffelbdume stehen, der Stiickpreis
ist Verhandlungssache, als Obergrenze gelten
derzeit etwa 35 Euro pro Baum, Staffelpreise
sind tiblich. Der Triiffelhain oder Triffelgar-
ten muss ein- bis zweimal im Jahr gemiht
werden, um die Uberbuschung der Jungpflan-
zen zu verhindern. Weil die Pilze keine Spritz-
mittel vertragen, ist ein Gesprach mit den
Grundstiicksnachbarn empfehlenswert.

Bei der Einschitzung der Erntemenge ist
Josef Herrmann vorsichtig. Bisher wurden in
Siiddeutschland noch keine Triiffel im grof3en
Stil geerntet. Ein Kilogramm Triiffel erziele
auf Wochen- oder Bauernmirkten ,je nach
Nachfrage und Qualitét zwischen 200 und 400
Euro, sagt Ludger Sproll von der Radolfzeller
Baumschule Deutsche Triiffelbaume auf An-
frage. Die gleichnamige Internetseite nennt
Naturalertridge von 20 bis 40 Kilo je Hektar als
durchschnittlichen Wert.

Naturschutz

Viele weitere Aspekte, wie die gezielte Ernte
mit ausgebildeten Triiffelgangern (-suchern)
mit trainierten Hunden, die Herkunfts-Zerti-
fizierung aus legalem Anbau, die Schidlings-
bekdmpfung oder die Vermarktung, stecken
noch in den Anfingen. Dennoch: ,,Die Zahl
der Triiffelbegeisterten wichst. Es entwickelt
sich in Deutschland mit dem Anbau und der
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Nutzung der Triiffel ein ernst zu nehmender
Wirtschaftszweig®, berichtet Markus Mayer
vom Verband fiir Triiffelanbau und Nutzung
in Deutschland e. V. (siehe Interview rechts)
Der Verband wurde vergangenes Jahr gegriin-
det mit Sitz im badischen Schallstadt bei Frei-
burg. Darin haben sich rund 40 Waldbesitzer,
Winzer, Obstbauern und Privatleute mit bun-
desweit knapp 40 Hektar Triiffelbdumen orga-
nisiert. Die éltesten Anlagen sind im fiinften
Standjahr.

Markus Mayer sieht fiir Triiffelbdume einen
weiten Einsatzbereich. Anders als in Unter-
franken hat der Badener nicht den Tourismus,
sondern den Naturschutz im Sinn. Als wirt-
schaftlich interessante Kultur konnten Trif-
felbaume auf 6kologischen Ausgleichsflachen,
auf Naturschutzflichen oder als natiirliche
Hecken gepflanzt werden. Mayer weif3, was er
sagt. Nach eigenem Bekunden hat er sich als
Betreuer mehrerer Naturschutzprojekte in
Baden-Wiirttemberg einen Namen gemacht.

Marktlage

Uber die Vermarktung indes macht sich May-
er keine grolen Sorgen. Triiffel sind in der
gehobenen Gastronomie begehrt und teuer.
Deutschland ist ein Zuschussgebiet. Die hier
erhiltlichen schwarzen Perigord-Triiffel stam-
men aus Italien, Spanien oder Frankreich.
Nach Deutschland wiirden jahrlich 50 bis 60
Tonnen eingefithrt. Eine amtliche Statistik
gibt es nicht. Die Bedarfsschitzung stammt
aus dem Grof8handel von Speisepilzen.

Fiir einen ersten Eindruck zu Angebot und
Nachfrage konnten Triiffel-Interessenten in
der Schweiz fiindig werden. Im Nachbarland
ist die einschldgige Szene schon ein paar Jahre
alter. Die Internetseite der 2010 gegriindeten
Schweizerischen Triiffelvereinigung listet un-
ter anderem Termine von Triiffelmérkten im
kommenden Herbst auf.

Ein Schlaglicht auf die wirtschaftliche Be-
deutung von Triiffeln wirft eine angesehene
Feinkostadresse im Land, die Stuttgarter
Markthalle. In dem Jugendstilgebdude werden
schwarze Perigord-Triiffel aus Italien und ver-
edelte Nebenerzeugnisse wie Triiffelbutter,
Triiffelsalami oder Triiffel6l angeboten. Preis-
schilder sind in der Auslage Mangelware. Auf
Nachfrage gibt der Handler bereitwillig Aus-
kunft: Schwarze Triiffel ,,sind ein Statussym-
bol fiir Leute, die Geld haben und zeigen wol-
len, dass sie es haben® Deutsche Triiffel habe
er nichtim Angebot. Hierzulande sei das Triif-
felsuchen verboten. Und Kulturtriiffel aus hei-
mischem Anbau? Die kennt er nicht. | ds m
=> Weitere Informationen im Netz: www.lwg.
bayern.de, Startseite, Stichwort Forschung;
www.triiffelverband.de; www.deutsche-triiffel
béume.de; www.schweizertrueffel.ch

I NACHGEFRAGT BEI ...

Markus Mayer vom Verband fiir Triiffelanbau und Nutzung in Deutsch-
land e. V. zu den Aufgaben und Zielen des noch jungen Vereins.

Interview: Donat Singler, Foto: privat

Austausch und

-1,

fundierte Information

BWagrar: Herr Mayer, was war der Anlass fiir
die Griindung des Triiffelverbands im Mai ver-
gangenen Jahres?

Mayer: Wir haben den Verband gegriindet,
um die Interessen der Anbauer zu biindeln:
Seit es moglich ist, Laubbdume mit der hier
vorkommenden Burgundertriiffel zu besie-
deln, nimmt das Interesse an der Kultivie-
rung stetig zu. Nach unserer Einschdtzung
entwickelt sich in Deutschland mit dem An-
bau und der Nutzung der Triiffel ein ernst zu
nehmender Wirtschaftszweig. Dabei be-
schiftigen sich die Anbauer unter anderem
mit Fragen der Standortwahl, der Baumar-
ten, der Schadlingsbekdmpfung oder der
spateren Vermarktung.

BWagrar: Welche Ziele hat sich der Verband
gesetzt?

Mayer: Wir wollen den Erfahrungsaustausch
der Anbauer untereinander férdern und ih-
nen den Zugang zur wissenschaftlichen For-
schung in ihrem Spezialgebiet ermdglichen.
Deshalb fand die erste Jahrestagung an der
Universitét Freiburg statt. Am forstbotani-
schen Institut der Uni war vor Jahren die
Ansiedlung der heimischen Burgundertriif-
feln auf Laubbdumen experimentell gelungen
und fiir die Praxis entwickelt worden. Wir
sind auch mit Schweizer Wissenschaftlern in
Kontakt. Unsere zweite Jahrestagung veran-
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stalten wir im Oktober dieses Jahres an der
Bayerischen Landesanstalt fiir Weinbau und
Gartenbau im unterfrinkischen Veitshoch-
heim, die ebenfalls Forschungen zur Burgun-
dertriiffel unterhalt. Kurz gesagt, wollen wir
als Verband fundiert informieren, um den
Anbau mit dem geringst méglichen Risiko
angehen zu konnen.

BWagrar: Wie halten Sie die Mitglieder auf
dem Laufenden?

Mayer: Neben der Jahrestagung informieren
wir iiber Neues rund um die Burgundertriif-
fel mit einem regelmédfligen Newsletter. Dar-
in kommen auch Praktiker mit ihren Erfah-
rungen zu Wort. Zu speziellen Fragestellun-
gen veranstalten wir Seminare und Verkos-
tungen. Die Mitglieder haben Preisvorteile
bei Tagungen und Seminaren.

BWagrar: Was raten Sie Interessenten zum
Anbau von Burgundertriiffeln als Erstes?
Mayer: Interessenten sollen nicht irgendwel-
ches Pflanzmaterial kaufen und einfach
drauflos pflanzen, sondern sich zuvor infor-
mieren: {iber die Standortwahl, das Pflanz-
material und die Seriositat der Baumschule,
die das Pflanzmaterial anbietet. Triiffelanbau
ist eine Kultur, die wir in Deutschland etab-
lieren wollen. Wir sind deshalb auf einem
spannenden Weg. m

Triiffeltagung in Franken

Von den weltweit rund 150 Triiffelarten kommen 40 in Deutschland vor. Sieben sind kulinarisch und
wirtschaftlich interessat. Von groBter Bedeutung sind die WeiBe Alba-Triiffel und die Schwarze Péri-
gord-Triiffel, die in Stideuropa gedeihen und als Inbegriff exklusiver Delikatessen gelten. Die schwar-
ze Burgundertriiffel kann Experten zufolge an die kulinarische Qualitat der Périgord-Triiffel heranrei-
chen. Wie die Burgundertriiffel schmeckt, 1asst sich bei einem Abendessen erfahren, das der deut-
sche Triiffelverband im Rahmen seiner Jahrestagung im Oktober im frénkischen Veitshochheim ser-
viert. Die Tagung am 24. und 25. Oktober in der LWG Veitshéchheim steht unter dem Generalthema
JIriffelanbau konkret — Erfahrungen aus Theorie und Praxis“ mit Vortragen unter anderem zu Anbau,
Schadlingsbekdmpfung und Rechtsfragen. Anmeldung online unter www.triiffelverband.de. =




