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Der Schaffhauser Thomas Flammer ist Experte fiir Triiffeln und Triiffelaroma. Er erkennt die Sporen der weissen Tuber magnatum unter dem Mikroskop sofort (links unten). Das ist die wertvollste Triiffelart der Wellt.

Triittelchips, Triiffelhonig,
Trutfle-Burger —

ein Geschmack erobert
die Schweiz

Einst waren sie ein Statussymbol, heute sind die edlen Knollen Gberall.
Aber wo kommen sie plétzlich her?
Eine Schatzsuche im Wald, aut Plantagen und in den Laboren der Lebensmittelindustrie.

VON BARBARA KLINGBACHER (TEXT), DOMINIC NAHR (BILDER)
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Olivia Kiefer und ihr Lagotto Romagnolo namens Burrito besuchen einen Triiffelkurs.

Thomas Flammers Leidenschaft fiir
Triiffeln begann mit einer Leberwurst
und einer Tduschung. Die Liebe zu Pil-
zen hatte er von seinem Vater geerbt.
Dieser war ein bekannter Mann in der
Szene. Als Arzt und Mykologe hatte er
ein so einflussreiches Nachschlagewerk
iiber Giftpilze und Pilzvergiftungen ge-
schrieben, dass es in Fachkreisen kurz
«der Flammer» genannt wurde.

Eines Tages also brachte der Vater
eine «getriiffelte Leberwurst» aus
St. Gallen mit. Das war in den 1990er
Jahren eine Raritit; damals gab es noch
kaum Produkte mit den seltenen und
teuren Pilzen. Doch als die Flammers
die Wurst probierten, waren sie ent-
tauscht. Obwohl sie schwarz gesprenkelt
war, schmeckte sie nicht nach Triiffeln.

Statt sich dartiber zu &drgern, analy-
sierten die Flammers die Wurstmasse
unter dem Mikroskop. Das Ergebnis:
keine Spur von Triiffeln. Stattdessen
fanden sie Stiicke von Schwarzwurzeln.
Olivenhéute. Medizinalkohle. «<En huere
Bschiss», habe der Vater gesagt, erinnert
sich Thomas Flammer. Ein Betrug, den
kaum jemand aufdecken konnte, da den
Lebensmittelkontrolleuren das nétige
Wissen fehlte, um Schummlern auf die
Schliche zu kommen. Also verfassten
Vater und Sohn Flammer einen Rat-
geber. «Iriiffeln — Leitfaden zur Ana-
lyse der im Handel vorkommenden Ar-
ten». Es war das erste Handbuch gegen
den Triiffelbschiss.

Heute, dreissig Jahre spiter, gilt Tho-
mas Flammer selbst als Pilzexperte. Der
pensionierte Informatiker fiihrt das
Verzeichnis mycopedia.ch, hilt Vor-
trage zu Triiffeln und erstellt Gutachten
zu Echtheit oder Reifegrad. An diesem
Nachmittag im August sitzt er in sei-
nem Garten in Schaffhausen und testet
sich durch den Geschmack, der in letz-
ter Zeit extrem populdr geworden ist.
Der weltweite Umsatz mit Triiffeln und
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Triffelprodukten steigt seit Jahren an.
2024 tiberstieg er eine Milliarde Dollar
deutlich, und bis 2034 soll er sich bei-
nahe verdoppeln.

Flammer ist allerdings nicht begeis-
tert von den Produkten, die er degus-
tiert. Die Triiffelchips? «Ein Marketing-
Gag.» Die Triiffelmayonnaise? «Furcht-
bar!» Die mit Triiffeln gefillten Oli-
ven? «Das Leben ist doch zu kurz fiir
solche Sachen.»

Gaben fiir Konige und Pépste

Triiffeln galten iiber Jahrtausende als
Luxusgut der Reichen. Vor 4000 Jah-
ren tauchten die ersten Wiistentriif-
feln auf Tontafeln der Sumerer auf, als
Geschenk fiir Konige. Die alten Grie-
chen priesen sie als Aphrodisiakum,
die Romer widmeten ihnen Gedichte,
der Prophet Mohammed nannte sie das
biblische Manna.

Im Spiatmittelalter waren Schwarze
Triiffeln in Europa Gaben fiir Prinzes-
sinnen oder Pipste; die Weissen Triif-
feln fithrte die Florentinerin Caterina
de’ Medici im 16. Jahrhundert am fran-
zosischen Hof ein. Und seither, schreibt
der Autor Christian Volbracht in sei-
nem Buch «Die Triiffel», stiinden sich
die beiden in kulinarischer Konkur-
renz gegeniiber: die schwarze Péri-
gord, der «Diamant der Kiiche», und
die weisse Tuber magnatum, die Triif-
fel der Méchtigen.

Ob sie die Tafeln von wohlhabenden
Biirgern bereicherten, an Staatsbanket-
ten aufgetischt oder in Gourmetrestau-
rants grammweise iiber Gerichte ge-
hobelt wurden: Stets signalisierten Triif-
feln, dass man sie sich leisten konnte. Sie
waren ein essbares Statussymbol.

Heute ist ihr Geschmack allgegen-
wirtig. Es gibt kaum ein Lebensmit-
tel, das es nicht auch mit Triiffeln gibt:
In den Regalen der Detailhdndler ste-
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hen Triiffelhonig und Triiffelkdse, Triif-
felsnacks, Triiffelpasta oder Triiffelsalz.
Restaurants servieren Truffle-Fries und

Truffle-Burger. Und in manchen Bars
mixt man Truffle-Negroni oder schenkt
Triiffelgin aus. Wieso sind Triiffeln plotz-
lich erschwinglich?

Was Etiketten verschweigen

Die Demokratisierung von Luxuspro-
dukten ist ein bekanntes Phdnomen.
Verzehrt sich das Volk nach Leckereien
der Reichen, findet der Markt Wege,
den Wunsch zu erfiillen. Es gibt meh-
rere Strategien, teure Lebensmittel fiir
die Massen zuginglich zu machen, und
oft greifen sie ineinander.

Erstens: der Transport. Der Preis von
exklusiven Siidfriichten wie der Ananas
sank stark, nachdem Kiihlcontainer er-
funden worden waren — und Ananas-
Ziichtungen, die weniger rasch verfaul-
ten. Zweitens: die Industrialisierung der
Produktion. Riducherlachs wandelte sich
vom Festschmaus zur Alltagsware, als
man ihn nicht mehr fischen musste, son-
dern in Aquakulturen ziichten konnte.
Drittens: Ersatzprodukte. Statt des ge-
wiinschten Produkts bietet man eine
vergleichbare, aber giinstigere Alterna-
tive an. Prosecco zum Beispiel ist auch
deshalb so beliebt, weil er wie Champa-
gner perlt, ohne so viel zu kosten.

Bei den Triiffeln aber kommt eine
vierte Strategie ins Spiel: «Man verkauft
den Leuten den billigen Geschmack
statt des teuren Produkts», sagt Tho-
mas Flammer. In seinem Garten stu-
diert er die Zutatenliste der Triiffelchips.
0,4 Prozent Triiffeln sind da drin, weni-
ger als ein halbes Gramm pro Packung.
«Davon schmeckt man nichts», sagt
Flammer. Was man schmeckt, steht wei-
ter unten: «Iriiffelaroma.» Das ist die
Zutat, die den Triiffelboom erst moglich
gemacht hat.

Aromastoffe sind das schmeckende
und schmutzige Geheimnis der Lebens-
mittelindustrie. Thre Bezeichnungen
scheinen einzig dazu erfunden zu sein,
Laien zu verwirren. «Aroma», «natur-
identisches Aroma» oder <Iriiffel-
aroma» haben nichts mit echten Triif-
feln zu tun; der Geschmack entsteht im
Labor, nicht im Wald. Hauptinhaltsstoff
ist meist das sogenannte Triiffelsulfid,
eine fliichtige Schwefelverbindung. Er
wird billig aus Fliissiggas gewonnen.

«Natiirliches Aroma» stammt auch
nicht von Triiffeln. Der Begriff bedeutet,
dass ein Aromastoff nicht synthetisch,
sondern aus pflanzlichen oder tierischen
Stoffen hergestellt wird. Das konnen
manche Kisesorten, gekochtes Fleisch
oder Shiitakepilze sein, in denen die
typische Schwefelverbindung der Weis-
sen Triiffel ebenfalls vorkommt. Aller-
dings ist dieses Aroma teurer als jenes
aus Fliissiggas und wird deshalb selte-
ner verwendet. Was so gut wie nie auf
der Zutatenliste steht, ist «natiirliches
Triiffelaroma». Dann — und nur dann —
miisste der Aromastoff aus echten Triif-
feln stammen.

In der Triiffelmayo stecken noch
weniger Triiffeln als in den Chips, null
Prozent, dafiir wieder Aroma. «Furcht-
bar», sagt Flammer erneut. «Aber
wenigstens ehrlich.» Geschmacklich
mache es sowieso keinen Unterschied.
Sprenkeln Triiffelstiickchen ein Produkt,
dient das nur einem Zweck: dem Konsu-
menten vorzugaukeln, sie seien fiir den
Geschmack verantwortlich.

Eine Cartoon-Version des Pilzes

Flammer probiert weiter: «griine Oli-
ven, mit Triiffeln gefiillt» aus der Dose.
In der Schweiz miissen Produkte mit
der Bezeichnung «getriiffelt» oder
«mit Triiffeln» mindestens drei Prozent
Triiffeln enthalten. Auf den Chips und
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Denise Stalder (oben links) bringt Mensch und Hund das Triiffeln bei — seit mehr als zwanzig Jahren. Sandra Berger (unten rechts) trainiert mit ihrer Jack-Russell-Hiindin Hailey.

der Mayo steht deshalb nur «mit Triif-
felgeschmack».

In den Triiffeloliven sind tatsdchlich
sechs Prozent Triiffelpiiree drin. «Aber
da stellt sich sofort die Frage, was fiir
Triiffeln das sind», sagt Flammer. Es
gibt verschiedene Arten, die sich im
Geschmack und im Preis enorm unter-
scheiden. Die edlen schwarzen Péri-
gord (Tuber melanosporum) kosten bis
zu 2000 Franken pro Kilo, die aroma-
tischen Burgundertriiffeln (Tuber unci-
natum) 800 Franken. Die Sommertriif-
feln (Tuber aestivum) mit deutlich weni-
ger Aroma gibt es fiir rund 250 Franken.
Und Chinatriiffeln (Tuber indicum) sind
fiir unter 100 Franken zu haben, sie sind
aber beinahe geschmacklos.

Ahnlich verhilt es sich bei Produk-
ten mit «Weisser Triiffel»: Man denkt
an die kostbare Tuber magnatum fiir
5000 Franken pro Kilo, aber meist
steckt die nur ein Zehntel so teure
Weisse Friihlingstriiffel (Tuber albidum
pico oder Tuber borchii) drin, die vol-
lig anders schmeckt.

Ob bei Triiffelcremes, Triiffelsaucen
oder Triiffelscheiben in Ol: Meist han-
delt es sich um eine billige Art, die mit
kiinstlichem Aroma versetzt wird. Und
sobald dieses Aroma drin ist, spielt
die Qualitdt der Triiffeln keine Rolle
mehr. Aromen sind an der Séttigungs-
schwelle des menschlichen Empfindens
designt. Man kann Triiffeln nicht mit
Aroma aufpeppen. Schon die kleinste
Menge davon iberlagert den echten
Geschmack.

Triiffelaroma ist die Cartoon-Version
der Triiffel, plakativ, eindimensional und
ibertrieben intensiv. Manche Gastrono-
men verabscheuen es so innig wie wort-
gewandt. Besonders das kiinstliche Triif-
felol, die Vorhut des heutigen Booms.
Der britische Starkoch Gordon Ramsay
nannte es «eine der penetrantesten und
lacherlichsten Zutaten». Die amerikani-

sche Kochbuchautorin Martha Stewart
mahnte, es ruiniere fast jedes Gericht.
Und Anthony Bourdain, der Gourmet-
Abenteurer, verspottete Triiffelol als das
«Ketchup der Mittelklasse».

Thomas Flammer betont: Jeder
Mensch schmeckt anders. Manche kon-
nen den Geruch und den Geschmack
von Triffeln gar nicht wahrnehmen,
anderen erscheint er so stark, dass er
sie an Urin oder Schweiss erinnert.
Es gibt Leute, die glauben, sie mogen
Triiffeln nicht, weil sie nur das kiinst-
liche Aroma kennen. Probieren sie eine
echte Triiffel, sind sie mit einem Mal
begeistert. Umgekehrt haben sich viele
an die Industrieprodukte gewohnt und
finden echte Triiffeln zu wenig «triifflig».
Deshalb traufeln Restaurants héufig zu-
sdtzlich kiinstliches Triiffelol iiber echte
Triffelgerichte. Man will die Giste ja
nicht enttduschen.

Schatzsuche auf vier Pfoten

Was rit Flammer jemandem, der noch
nie Triiffeln probiert hat, weder als
kiinstliches Aroma noch frisch? «Lang-
sam beginnen und spéter steigern», sagt
er. Er empfiehlt, mit einer Schweizer
Burgundertriiffel zu starten. Diese fin-
det man zum Beispiel auf den Schwei-
zer Triffelmérkten, die jeweils ab Sep-
tember stattfinden. Eine kleine Knolle
kaufen und damit etwas Einfaches zube-
reiten, ein Riihrei vielleicht oder Pasta.
«Das wird wunderbar und kostet viel-
leicht ein Zwanzigernotli.»

Wobei: Eigentlich braucht man nicht
einmal ein Zwanzigernotli. Burgunder-
triiffeln gibt es auch gratis. Wie verbor-
gene Schitze wachsen sie in den Wil-
dern und Pirken der Schweiz, oft so-
gar mitten in der Stadt. Wenn nicht ge-
rade Pilzschonzeit herrscht, darf jede
und jeder sie ernten. Es gibt dabei nur
ein Problem: Sie befinden sich 5 bis 30

Man kann Triffeln

nicht mit Aroma
aufpeppen. Schon

die kleinste Menge
davon Uberlagert

den echten Geschmack.

Zentimeter unter der Erde. Um sie zu
finden, braucht man einen Triiffelhund.
Zum Beispiel einen wie Burrito.

Noch ist der sieben Monate alte
Riide nicht ganz so weit. Er zappelt in
einem Aargauer Waldstiick zwischen
den Bdumen herum. Burrito ist ein La-
gotto Romagnolo, eine Rasse, die man
auch einfach Triiffelhund nennt, weil er
in Italien traditionell bei der Suche hilft.
Er bringt also beste Anlagen mit und ist
voll motiviert. Vielleicht sogar etwas zu
motiviert. Vor lauter Aufregung kann er
kaum stillstehen. «Er ist sehr, sehr hib-
belig», sagt seine Besitzerin Olivia Kie-
fer, eine Tierédrztin. «Halt ein bisschen
so wie ich.»

An diesem Nachmittag besucht Bur-
rito die Triiffelschule. Dafiir hat die
Kursleiterin Denise Stalder am Weg-
rand hohle Plastiktriiffeln abgelegt,
die mit einem Stiickchen Triiffel gefiillt
sind. Gerade hat Burrito einen solchen
Dummy am Wegrand entdeckt. «Jetzt
loben, fest loben», ruft Stalder. «Damit
er weiss, dass du das richtig toll findest!»
feiiiin», und schraubt eine Tube auf.

Auch einem Triiffelhund wie Bur-
rito ist das Triiffeln nicht angeboren.
Wie jeder Spiirhund muss er zuerst auf
einen Geruch konditioniert werden, wie
es im Jargon heisst. Ob das Triiffeln oder
Drogen sind, macht fiirs Training keinen
Unterschied. Das Prinzip ist simpel: Bur-
rito soll den Geruch mit etwas Grossarti-
gem verbinden. Deshalb hat Olivia Kie-
fer im vergangenen Monat sehr hiufig
demonstrativ gejauchzt, iberschwéng-
lich gelobt und immer wieder Burritos
Lieblingssnack ausgepackt: Leberpaste,
direkt aus der Tube.

Viele potenzielle Triiffelhunde

Der Triiffelboom hat nicht nur mit Triif-
felaroma zu tun, sondern auch mit Men-

schen wie Olivia Kiefer. Die Triiffeljagd
ist zu einem Hobby fiir Leute geworden,
die ihre Freizeit gern in der Natur ver-
bringen. So wie Wandern, Bergsteigen,
Pilze suchen, nur mit Hund.

Schon immer waren die Menschen
beim Triiffeln auf Tiere angewiesen. Zu-
erst auf das Triiffelschwein. Anders als
Hunde suchen Schweine von sich aus
nach dem Geruch. Aber sie beschddigen
dabei den Boden, graben auch unreife
Pilze aus und fressen ihren Fund am
liebsten selbst. Als man lernte, Hunde
auf den Geruch abzurichten, verdring-
ten sie die Schweine.

Auch Insekten konnen helfen. Die
Triiffelfliege schwirrt oft iiber den Stel-
len, wo die Knollen wachsen, weil sie
ihre Eier in der Nihe ablegt. Doch diese
Methode erfordert ein gutes Auge, Ge-
duld und eine hohe Frustrationstoleranz,
wenn man seine Ausbeute mit der eines
Hundes vergleicht.

In der Schweiz gab es schon frii-
her Triiffeljager. Dank ihnen kam
einst ein ungemein populédres Pro-
dukt auf den Markt. Der Freiburger
Lebensmittelhersteller Claude Blanc-
pain prasentierte 1950 eine «Sandwich-
Creme mit Triiffel-Leber»: Le Parfait.
Die Triiffeln dafiir lieferten ihm Jager
aus der Region. Allerdings wurden sie
bald durch Herbsttrompeten ersetzt,
die oberirdisch wachsen und leichter
zu finden sind. Danach geriet die Kunst
des Triiffelns nicht ganz, aber fast in
Vergessenheit.

Heute durchstreifen Tausende, viel-
leicht auch zehntausend Triiffeljager mit
ihren Hunden die Schweizer Wilder.
Niemand kennt ihre genaue Zahl. Wie
der Boom begonnen hat, ist hingegen
klar. Er nahm seinen Anfang, als es hier-
zulande wieder Hunde gab, die auf den
Geruch abgerichtet waren, oftmals aus
Ttalien. Und wirklich Fahrt nahm das
Hobby mit den ersten Triiffelkursen fiir
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Links des Strisschens ist die Triiffelplantage, rechts der Wald. Stefan Spahr, der die erste Triiffelplantage in der Deutschschweiz angelegt hat, mit seiner Hiindin Ava.

Laien auf. Von diesem Moment an war
jeder Hund ein potenzieller Triiffelhund.

Denise Stalder hat inzwischen Hun-
derten von Hunden das Triiffeln bei-
gebracht. Sie war die erste Trainerin, die
in der Schweiz professionelle Kurse an-
bot. Heute ist die Auswahl an Ausbil-
dungen riesig und uniibersichtlich. Sie
reichen vom reinen Online-Kurs fiir
35Franken bis zum mehrteiligen priva-
ten Intensivtraining fiir 1200 Franken.

Bei Denise Stalder kosten Theorie-
und Praxisteil je 100 Franken, wobei
sie nur Hundehalter in den Wald mit-
nimmt, die zuerst die Theorie absol-
viert haben. Stalder, eine ausgebildete
Kynologin, will keine Schnellbleiche
anbieten. «Es geht mir nicht darum,
dass ein Hund moglichst rasch mog-
lichst viele Triiffeln findet», sagt sie.
Der Erfolg hinge vom Besitzer oder
der Besitzerin ab. «Eigentlich bringe
ich den Menschen das Triiffeln bei,
nicht den Hunden.»

Lob und Leberpastete

Olivia Kiefer hat mit Burrito bereits
viel Zeit in ihre Zukunft als Triiffeljége-
rin investiert. Vor einem Monat nahm
sie an Stalders Theoriekurs teil, der seit
Corona online stattfindet. In eineinhalb
Stunden lernen die Teilnehmerinnen
und Teilnehmer dort die Grundlagen des
Triiffelns: Was sind Triiffeln? (Schlauch-
pilze, die unter der Erde in Symbiose mit
bestimmten Baumen wachsen.) Wo fin-
det man sie? (In kalkhaltigen Bdden,
bei Baumen wie Eichen, Buchen oder
Haselstrduchern.) Wie erntet man sie
so, dass neue nachwachsen? (Man grabt
sie vorsichtig aus und fiillt das Loch wie-
der mit Erde, damit das Pilzmyzel, das
unsichtbare Wurzelgeflecht, nicht aus-
trocknet.) Und natiirlich: Wie bringt
man seinen Hund dazu, nach dem Ge-
ruch zu suchen?

Die Antwort: mit Lob und Leber-
paste. Olivia Kiefer hat im vergange-
nen Monat jeden Tag mit einem Triif-
feldummy geiibt. Zuerst machte sie
es Burrito einfach. Sobald er an dem
Dummy schnupperte, jauchzte sie und
liess ihn an der Tube schlecken. Spa-
ter versteckte sie den Dummy in der
Wohnung, dann im Garten. Inzwischen
findet Burrito die Plastiktriiffel sofort.
Aber das bedeutet nicht, dass er be-
reits den Triiffelgeruch verinnerlicht
hat. Vielleicht folgt er dem Geruch
des Plastiks. Oder dem seiner Besit-
zerin, die den Dummy beim Verste-
cken in der Hand hielt.

An diesem Dienstagnachmittag
im August steht deshalb der néchste
Schritt an: Praxistraining im natiir-
lichen Habitat, einem Laubwald. Auch
hier wird die Schwierigkeit nach und
nach gesteigert. Zunéchst liegen die
Dummys am Wegrand, danach grébt
man sie leicht ein. Schliesslich werden
echte Triiffeln im Wald versteckt. Und
als Hohepunkt soll der Hund das Ge-
lande absuchen und wilde Triiffeln fin-
den. «Loben», sagt Stalder immer wie-
der, oder auch «mehr Ruhe reinbrin-
gen», wenn Hund und Frauchen zu hib-
belig werden.

Denise Stalders Begeisterung fiir
Triffeln begann mit einer Vorfiithrung
und einem unerwarteten Fund. Anfang
der nuller Jahre besuchte sie mit ihrer
Tochter Maja und der Hiindin Aysha
eine Hundeausstellung. Ein italienischer
Triiffeljager zeigte dort, wie man in sei-
ner Heimat nach den Pilzen sucht. Zu-
erst liess er seinen eigenen Hund an
einem Hang nach versteckten Triiffeln
stobern, danach durften die Zuschauer
ihr Gliick versuchen. Maja wollte das
unbedingt mit Aysha ausprobieren. Die
Hiindin rannte das Hiigelchen hoch,
nahm oben etwas in die Schnauze. «<Wir
dachten erst, es sei Hundekacke, und

Der Kampf um das
«weisse Gold» verscharft
sich. Der Klimawandel
bedroht auch eine der
teuersten Delikatessen

der Welk.

wollten schimpfen», sagt Stalder. «Aber
es war ein Triiffelchen.»

Kurz darauflas Stalder in der Zeitung,
dass man in Bern Triiffeln mit Hunden
gefunden habe. Und auch am Rhein, in
der Nihe ihres Wohnorts, solle es welche
geben. Stalder machte sich ohne grosse
Hoffnung auf die Suche. Und Aysha fand
gleich am ersten Nachmittag ihre erste
wilde Triiffel. Der Erfolg an der Ausstel-
lung hatte bereits gereicht,umsie auf den
Geruch zu trainieren.

Als Stalder daraufhin den Pilz-
kontrolleur anrief, um zu fragen, ob das
Triiffelsuchen in der Gegend iiberhaupt
erlaubt sei, antwortete der, sie konne su-
chen, so viel sie wolle, es gebe sowieso
keine. Der Fund war eine kleine Sen-
sation. Bald darauf entwickelte Stalder
eine Methode, Hunden das Triiffeln ge-
zielt beizubringen. Und sie begann, Triif-
felhunde zu ziichten. Thre Zucht heisst
Spirito del bosco, der Geist des Waldes.

Die Gefahren des Triiffelns

Zuriick im Wald, sucht inzwischen ein
anderes Team nach Triiffeln: Sandra Ber-
ger und Hailey. Die vierjahrige Hiindin
ist ein Jack-Russell-Terrier. Denise Stal-
der hatte auch schon Golden Retriever,
Chihuahuas und natiirlich viele Misch-
linge in ihren Kursen. Die Rasse ist un-
wichtig, solange ein Hund eine gute
Nase und Freude am Suchen hat.
Hailey trainiert schon etwas ldn-
ger als Burrito und bleibt dabei gelas-
sener. Die versteckten Dummys und
Triiffeln hat sie schnell erschniiffelt,
jetzt darf sie nach wilden Triiffeln su-
chen. Sie gribt unter einer Buche. Thre
Besitzerin schaut nach. «Da ist nichts,
vielleicht riecht sie eine Maus», sagt sie.
Denise Stalder zogert. «Wie sie grabt —
das sieht fiir mich schon nach Triiffelsu-
chen aus.» Doch Hailey verliert das In-
teresse, zieht weiter, und ihre Besitzerin

folgt. «Die beiden sind nah dran», sagt
Stalder. Bei Burrito und Olivia Kiefer
hingegen konnte es noch etwas dauern.
«Iriiffeln findet, wer ruhig ist.»

An diesem Tag bleibt der Erfolg aus:
Keines der beiden Teams findet wilde
Triiffeln. Aber zum Abschluss des Trai-
nings ldsst Stalders Tochter Maja noch
ihre eigenen beiden Hunde das Wald-
stiick absuchen. Es dauert keine Mi-
nute, bis sie fiindig werden. Und zwar
genau an der Stelle, an der Hailey zuvor
gegraben hat.

Die meisten Kursteilnehmer triiffeln
spater fiir den Eigengebrauch. Auch
Denise Stalder sagt: «Ich habe schnell
wieder damit aufgehort, Triiffeln zu ver-
kaufen.» Wenn man daraus ein Geschift
machen wolle, renne man nur noch von
Baum zu Baum. Und reich wird in der
Schweiz sowieso niemand damit. «Es ist
hochstens ein Zustupf ans Futter und an
den Tierarzt.»

Wirklich fleissige Triiffeljager konnen
ein paar tausend Franken im Jahr ver-
dienen, wenn sie ihre Funde auf Mirk-
ten, iibers Internet oder an Restaurants
verkaufen. Allerdings konnte sich das in
Zukunft dndern. Inzwischen werden in
der Schweiz auch die edlen schwarzen
Périgord-Triiffeln gefunden — und sogar
die weisse Alba-Triiffel, die wertvollste
Art tiberhaupt. 2012 buddelte ein Triif-
felhund die erste Alba-Triiffel nérdlich
der Alpen in einem Genfer Stadtpark
aus; ab 2021 wurden mehrere Funde um
Ziirich gemeldet.

Das klingt vielversprechend, freut
aber nicht alle Triiffeljager. Bei Kilo-
preisen von 5000 Franken fiir Alba-Triif-
feln wird aus einem Hobby ein lukrati-
ves Geschift. Womoglich mit den Aus-
wiichsen, die in Italien Alltag sind: Dort
stehlen Konkurrenten Triiffelhunde —
oder sie vergiften sie; die Rede ist von
Hunderten im Jahr. Der Kampf um das
«weisse Gold» verschirft sich, weil die
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Die Lagotti in Denise Stalders Zucht Spirito del bosco haben sogar einen eigenen Pool.

Zahl der Funde zuriickgeht. Der Klima-
wandel bedroht auch eine der teuersten
Delikatessen der Welt.

Wenn Triiffeln so wertvoll und gleich-
zeitig so gefragt sind — warum baut man
sie nicht einfach an?

Wiederbelebte Plantagen

Hoch iiber Biiren an der Aare geht Ste-
fan Spahr durch einen Wald, den er im
Jahr 2011 selbst angepflanzt hat: die
erste Triiffelplantage in der Deutsch-
schweiz. Auf einer Fliche von sechs
Tennispldatzen wachsen gut hundert
Bidume, darunter Hainbuche, Schwarz-
kiefer, Strauchhasel. Hundert Bdume
sind nicht viel, aber Spahr will auch
nicht moglichst viele Triiffeln ernten.
Sein kiinstlicher Wald ist ein Schaugar-
ten und eine Art Versuchsanlage fiir die
Pilzarten der Zukunft.

Stefan Spahrs Begeisterung fiir Triif-
feln hat mit diesem Stiick Land und
zu vielen toten Tieren begonnen. Die
15Aren gehorten zu dem Einfamilien-
haus, das er 1991 erwarb. Er wollte das
Land sinnvoll nutzen. Zuerst hielt er
Hiihner darauf, spater Kaninchen. Doch
die iiberlebten nicht lang. Es gibt hier
oben Fiichse und andere Riuber. «Der
Wald ist einfach zu nah.»

Eines Tages kam Spahrs Vater von
einer Reise durch Frankreich zuriick
und erzéhlte von Triiffelplantagen. Sie
haben dort eine lange Tradition. Schon
vor 200 Jahren pflanzten Bauern gezielt
Eichen an, um Périgord-Triiffeln zu kul-
tivieren. Nachdem die Reblaus ab 1865
eine Million Hektaren Weinberge ver-
nichtet hatte, erlebten die Plantagen
auf den brachliegenden Fldchen einen
Boom. Ende des 19. Jahrhunderts wur-
den in Frankreich jéahrlich tausend Ton-
nen Triiffeln im Jahr geerntet.

In den 1970er Jahren wurden 50-mal
weniger Triiffeln geerntet. Die meisten

Plantagen waren wegen der Weltkriege,
der Landflucht und der intensiven Land-
wirtschaft verschwunden. Wein oder
Obst anzubauen, schien sicherer und
eintraglicher als der Anbau von Triiffeln.
Inzwischen aber hat man die Planta-
gen wiederbelebt. Das liegt an den Fort-
schritten der Forschung. Den Wissen-
schaftern war es gelungen, Baumsetz-
linge gezielt mit Triiffelsporen zu imp-
fen. Das garantierte nahezu, dass spéter
Triiffeln wuchsen. Ausserdem waren die
Knollen so teuer geworden, dass die
Bauern erneut ein Geschift witterten.

Ohne Hilfe geht nichts

Stefan Spahr begann 2011, sein Brach-
land in ein zukiinftiges Triiffelparadies
zu verwandeln. Dafiir wandte er sich an
die osterreichische Firma Triiffelgarten,
die Standorte und Boden analysiert und
mit Triiffelsporen geimpfte Bdume ver-
kauft. Die Setzlinge wachsen zwei Jahre
lang unter strenger Kontrolle auf, da-
mit keine anderen Pilzsporen an ihre
Wurzeln gelangen.

Fremde Pilzsporen sind auch ein Pro-
blem auf Spahrs Plantage. Nicht nur fiir
die Hiithnerhaltung, auch fiir die Triif-
felproduktion ist der Wald eigentlich zu
nah. Von dort wandern die Sporen von
900 anderen Pilzen ein, Konkurrenten
der Triiffel, die meisten dominanter.

«Aber der Wald ist halt da», sagt
Spahr. So sei es oft bei Triiffelplantagen:
Man arbeite mit der Realitdt. Und es
brauche Geduld. «In den ersten Jahren
steckt man Geld und Arbeit hinein, holt
aber noch nichts heraus.» Je nach Triif-
felart dauert es drei bis sechs Jahre bis
zum ersten Fund. Bei Spahr waren es
sieben. Er konnte 2018 seine erste Bur-
gundertriiffel ernten.

Inzwischen ist der Erwachsenenbild-
ner zum Experten im Triiffelanbau ge-
worden. Er hat die Schweizer Vertre-

Wissenschaftern gelang
es, Baumsetzlinge gezielt
mit Triffelsporen zu
impfen. Das garantierte
nahezu, dass spater
Triffeln wuchsen.

tung der Firma Triiffelgarten iibernom-
men. Seither hat er geholfen, in der
Schweiz vierzig Plantagen auf insge-
samt 20 Hektaren aufzubauen. Ausser-
dem bildet er die dafiir notigen Hunde
aus. Denn selbst in Plantagen lassen sich
Triiffeln ohne ihre Hilfe kaum finden.

Betriebe ohne Hund konnen auf
den Verband der Schweizer Triiffel-
produzenten zdhlen, dessen Président
Spahr ist. Der Verband stellt Ernte-
helfer mit Hunden bereit. Auf gros-
sen Plantagen, wie es sie in Frankreich,
aber auch in Spanien, Australien und
Neuseeland gibt, ist Erntehelfer sogar
ein Job. Die Betriebe, die dort teilweise
15 bis 20 Hektaren umfassen, enga-
gieren Triiffeljiger mit Hunden. Sie
schreiten die Baumreihen regelmaéssig
ab und markieren die Fundstellen, da-
mit man die Triffeln dort spéter aus-
graben kann.

Ein professioneller Triiffelhund sollte
ndmlich nicht selbst nach den Knollen
graben, er zeigt sie nur mit der Pfote an.
So macht es auch Ava, der Border Col-
lie von Stefan Spahr. Aufgeregt tapst sie
unter einer Hainbuche. Spahr kniet nie-
der und holt vorsichtig eine tennisball-
grosse Burgundertriiffel aus der Erde.
Obwohl die Burgundertriiffel in den
Schweizer Wiéldern besonders héufig
vorkommt, ist sie nicht einfach zu kul-
tivieren, weil sie besonders sensibel auf
andere Pilzsporen reagiert. «Sie ist ein
bisschen eine Sissi. Und sie ist nicht die
Zukunft», sagt Spar.

Triiffeln fiir 75 000 Franken

Die Eidgenossische Forschungsanstalt
fiir Wald, Schnee und Landschaft
(WSL) untersucht seit fiinfzehn Jahren,
wie sich der Klimawandel auf die Bur-
gundertriiffeln auswirkt. Die Erkennt-
nis: schlecht. Steigt die durchschnittliche
Sommertemperatur um ein Grad, sinkt

die Ernte um ein Viertel. Bei einem An-
stieg um drei Grad findet man keine
Burgundertriiffeln mehr.

Spahr experimentiert deshalb auch
mit anderen Arten, Wintertriiffeln,
Friihlingstriiffeln und auch der Péri-
gord; 2020 konnte er die erste ernten.
Die «Diamanten der Kiiche» kénnten
in der Schweiz vom Klimawandel pro-
fitieren; allerdings mogen sie die leh-
migen Boden nicht, die hierzulande
héufig sind. Aber wenn sie gedeihen,
haben sie viele Vorteile: Nach vier Jah-
ren kann man bereits ernten. Und sie
sind lukrativ.

Stefan Spahr rechnet vor, wie viel
Geld eine Périgord-Plantage einbringen
kann, die eine Hektare umfasst. Man
konne mit 40 bis 50 Kilogramm Triiffeln
rechnen, davon etwa die Hilfte in bes-
ter Qualitét, fiir die rund 2000 Franken
bezahlt werden. Fiir die andere Halfte
gibt es etwa halb so viel. Das macht rund
75 000 Franken im Jahr.

Die Weisse Triiffel hingegen bleibt
vorerst ein Traum. Wie viele andere
Versuchsbetriebe weltweit experimen-
tiert auch Spahr damit. Aber das klappt
nirgends so, dass es sich rechnen wiirde.
Sollte es eines Tages gelingen, Tuber
magnatum zu kultivieren, wiirde das die
Triiffelwelt revolutionieren. Spahr ver-
mutet, dass es in zehn bis fiinfzehn Jah-
ren so weit sein konnte.

Wer jetzt Lust auf Triiffeln bekom-
men hat, kann sich die kleinstmog-
liche Plantage aufbauen: ein einzelnes
Triiffelbdumchen fiir rund 40 Franken
kaufen und im eigenen Garten pflan-
zen. Eine ausfiihrliche Pflegeanleitung
gibt es dazu. Doch manchmal zahlt sich
auch Faulheit aus. Ein Kunde von Ste-
fan Spahr legte eine kleine Plantage an
und machte dann einfach — nichts. Zehn
Jahre spéter kam Spahr mit seinem
Hund vorbei und holte kiloweise Triif-
feln aus dem verwilderten Wald.



