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Wer sie find ill, b 1b
er sie rinden will, baut selber an
Begehrte Delikatesse: Immer mehr Menschen ziichten Triiffel / Sieben bis acht Jahre bis zur ersten Ernte
alou liuft betrage zwischen 300 und Auf den Verkauf von Triif-
schwanzwedelnd 400 Hektar. Die Erntemenge  felbdumen  spezialisierte

mit der Nase am

Boden entlang, um
die kleinen Biume herum
und fingt dann an zu bud-
deln. Erdklumpen fliegen -
ob da ein Triiffel dabei ist?
Der Laie wiirde es nicht se-
hen, aber Michael Heiler, der
bei Waghiusel nahe Karlsru-
he drei Triiffelplantagen hat,
schon. Auflerdem zeigt ihm
Triiffel-Suchhund Balou mit
der Schnauze an, wenn er et-
was gefunden hat.

Die Ausbeute an dem Tag
ist nicht schlecht: Innerhalb
von eineinhalb Stunden fin-
det der fast neun Jahre alte
Golden Retriever einige so-
genannte Burgundertriiffel.
Der Kkleinste ist so grofl wie
ein Kirschkern, der grofite
hat immerhin den Umfang
eines Gummiflummis und
wiegt schiitzungsweise 60
Gramm.

Heiler lebt seine Triiffel-
Leidenschaft seit vielen Jah-
ren. Er betreut einen halben
Hektar Land, den Boden hat
er dafiir mithevoll mit Kalk
aufbereitet, damit die Triif-
fel gedeihen kénnen. Die
Zahl seiner Triiffel anbauen-
den Kollegen im Siidwesten

Teuer und aufwendig anzubauen:
ten Grofen.

schitzt er auf etwa 20. Triif-
fel zu ziichten sei sehr auf-
wendig, erzdhlt er. Und
doch: Der 48-Jihrige gehort
zu einer laut Verband fiir

Die sogenannten Burgundertriiffel gibt es in den unterschiedlichs-

Triiffelanbau und Nutzung
in Deutschland seit 2014
steigenden Zahl von Men-
schen, die die begehrte Deli-
katesse ziichten. ,Wir schit-
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zen die Zahl der Triiffelan-
bauer bundesweit auf der-
zeit 250 bis 350, sagt Ver-
bandssprecher Markus Ma-
yer. Die Gesamtanbaufliche

sei aber noch gering.

Der Markt in Deutsch-
land, einst Exportnation fiir
die stindhaft teuren Knollen,
miisse sich erst mal entwi-
ckeln, sagt Silke Friedrich,
die mit ihrer Freiburger
Triiffelbaumschule vor Kur-
zem nach Bayern umgesie-
delt ist. Die Nachfrage sei
zwar da. ,Die allermeisten
bestellen aber weiterhin aus
dem Ausland, weil die deut-
schen Plantagen noch nicht
so weit sind.“ Bis namlich
Triiffel zum ersten Mal ge-
erntet werden konnen, dau-
ert es sieben bis acht Jahre.

Frisch und regional

Ludger Sproll, der mit sei-
nem Geschiftspartner Ul-
rich Stobbe vor zehn Jahren
die eigenen Angaben zufolge
erste Triiffelbaumschule
Deutschlands griindete,
sieht auf jeden Fall einen
lohnenden Markt. ,Die Gas-
tronomie ist sehr beein-
druckt.“ Triiffel wiirden pro
Tag fiinf Prozent ihres Ge-
schmacks und Geruchs ver-
lieren — , je regionaler, desto
frischer, erklirt er.

Baumschulen wie seine oder
die von Friedrich ,impfen“
als Wirtsbaum geeignete
Bidume wie Haselnuss oder
Eiche mit den Triiffelsporen.
Der Triiffelpilz siedelt sich
dann in den Wurzeln an und
geht, gute Bedingungen vor-
ausgesetzt, eine lebenslange
Symbiose mitdem Baum ein.
In Deutschland diirfte es
Sprolls Angaben zufolge Tau-
sende Fundstellen fiir wilde
Triiffel geben - sie zu ernten
und zu vermarkten, ist in
Deutschland aber verboten.
Bleiben in Deutschland al-
so Triiffel von Plantagen. Re-
gionale Restaurants seien
daran sehr interessiert, sagt
Heiler. Aber ob Triiffel aus
heimischer Zucht auch ihren
Weg in die Spitzengastrono-
mie finden? Ein Sternekoch
aus  Baden-Wiirttemberg,
der lieber anonym bleiben
will, ist skeptisch. Die Quali-
tit sei bislang einfach nicht
mit jener aus Italien oder

Frankreich  vergleichbar.
Mayer vom Triiffelverband
ist jedoch optimistisch.

Noch habe man zu wenig Er-
fahrung mit hierzulande ge-
ziichteten Triiffeln. dpa

GESCHMACKVOLL

Max is(s)t geografisch ...

Michael H. Max Ragwitz

In Sachen deftig-wiirziger
Gerichte bin ich stindig auf
der Suche nach neuen Re-
zeptideen. Meine Rezept-
sammlung néhert sich mit
Riesenschritten der 16 000er-
Marke. Also bereits weit mehr
als der Mount Everest an
Hohenmetern zu bieten hat.
Tendenz steigend. So habe
ich dieser Tage auch ein
Fleischgericht ausgegraben,
das seinen Ursprung geo-
grafisch nur schlappe 10000

Kilometer von Mecklenburg-
Vorpommern aus hat. Also
gleich hinter dem Himalaja
bzw. noch 4000 Kilometer
weiter. Haben Sie diese Auto-
Tagesreise von Schwerin aus
gen Siidostasien hinter sich,
sind Sie in Indonesien: einem
Land, das fast ebenso viele
Inseln hat wie an der Nord-
und Ostseekiiste zusammen
—also gut 17500 an der Zahl.
Dort gehért Rendang zu
den beliebtesten Gerichten.
Das zeichnet sich durch scharf
zubereitetes Rindfleisch aus.

Aber auch Lamm, Huhn oder
Ente kdnnen verarbeitet wer-
den. Ich habe fiir mein Ren-
dang, das ich selbstbewusst
als exotisches Gulasch be-
zeichne, den Restbestand mei-
nes Galloway-Fleisches ver-
arbeitet. Das stammt nicht
aus Sumatra, sondern aus
Kuhstorf.

So, und nun ran an den
Kiichentisch: Schneiden Sie
fiir vier Personen ein Kilo
Fleisch Threr Wahl in mund-
gerechte Stiicke. Da kann hier
und da auch getrost ein Fit-
zelchen Fett dran sein. Dann
stellen Sie sich ganz nach
geschmacklichem Mut eine
Gewiirzpaste her. Dazu pii-
rieren Sie - mengenmifdig

miissen Sie sich intuitiv he-
rantasten - rote Chilis, Scha-
lotten, Knoblauch, Nelken,
Galgant-Wurzel und Ingwer
zu einer feinen Paste. Die
Indonesier, habe ich mir von
Einheimischen aus MV sagen
lassen, verwenden dazu auch
noch Niisse wie Kemiri. Ab-
gelehnt. Dafiir lieber Kurku-
ma und Zitronengras. Die
Moglichkeiten sind varian-
tenreich.

Diese Paste kommt mit gut
anderthalb Liter Kokosmilch
in einen Topf und muss, gut
vermischt, so lange kdcheln
bis aus der Milch Ol sichtbar
ist. Dann muss das Fleisch ins
Kokosbad und darf im Back-
ofen bei etwa 120 Grad Umluft

gut zwei Stunden garen, aber
nicht zu weich werden. Da-
nach wird es in einer Pfanne
oder einem Wok mit etwas
Sofde angebraten, die nach
und nach verdampft, sodass
das Fleisch karamellisiert
wird. Mit der Sofe konnen
Sie ganz nach Geschmack
umgehen. Ich habe sie ziem-
lich dickfliissig-sdmig gehal-
ten. Denn Sof3e ist fiir mich
ein Essen-Elixier. So schmeckt
das gegarte und mit Wildreis
kombinierte und aufgetischte
Fleisch vorziiglich.

Ich wire iibrigens auch
verwegen genug, um statt Reis
etwa exotisch-pikant gefiillte
Maultaschen oder Ravioli auf
den Teller zu bringen. Als

entschirfenden Kontrast zu
dem feurigen Rendang-Gu-
lasch habe ich einen sehr
exotisch-pikanten Obstsalat
mit Garnelen kreiert. Wie der
geht, erfahren Sie wie immer
in meiner virtuellen Rezep-
tothek. Auch dabei kénnen
Sie Threm kochenden Affen
kriiftig Zucker geben, ohne
in die Stidsee schippern zu
miissen.

Der Autor gibt
in seinen ku-
linarischen Ko-
lumnen Anre-
gungen fiir eine
abwechslungs-
reiche Kiiche.
www.kulinarische-portraits.de

Was das Hochwasser fiir Urlauber bedeutet

Hohere Gewalt, Stornierungsgebiihren, Entschadigung: Das miissen Verbraucher wissen

Nina Kallmeier

SCHWERIN Es ist Urlaubszeit,
doch angesichts der Bilder
unter anderem aus dem
Berchtesgadener Land und
der Eifel mochte der eine
oder andere Urlauber maogli-
cherweise auf die Reise ver-
zichten. Diese Rechte haben
Verbraucher.

Muss die Reise angetreten
werden? Grundsitzlich ist
das Wetter ein Risiko, das der
Verbraucher trigt. Allerdings:
Wird wie zum Beispiel in Tei-
len Bayerns aufgrund von
Hochwasser ~ Katastrophen-
alarm ausgerufen, ist das ho-
here Gewalt. Das bedeutet:
Wer sich noch nicht auf den

Weg gemacht hat, muss die
Reise nicht antreten. Und
auch  Stornierungsgebiihren
werden beim Veranstalter
nicht fillig. Allerdings bedeu-
tet das auch: Méchte der Ver-
braucher trotzdem fahren
und der Hotelier kann ein ge-
buchtes Zimmer aufgrund
von Hochwasser nicht zur
Verfligung stellen, muss die-
ser seinem Gast keine Ent-
schidigung wegen nicht er-
brachter Leistungen zahlen.

Macht es einen Unter-
schied, ob es sich um eine
Pauschal- oder Individual-
reise handelt? Ja, heiflt es
seitens der Verbraucher-
zentrale Bayern. Verunsi-
cherte Urlauber sollten sich

Im Ahrtal in der Eifel ist die Stra-
Re zwischen Dernau und Wal-

porzheim auf einem Abschnitt
einfach mitgerissen worden.
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zeitnah mit ihrem Reisever-
anstalter oder dem Hotel
bzw. dem Vermieter der Fe-
rienwohnung in Verbindung
setzen und kldren, ob die
Reise aktuell stattfinden
kann.

Kann kostenfrei storniert
werden? Von einer Pau-
schalreise, die iiber einen
Reiseveranstalter  gebucht
wurde, konnen Reisende
laut  Verbraucherzentrale
kostenlos zuriicktreten,
wenn aufdergewshnliche
Umstinde vorliegen.

Wurde dagegen die Unter-
kunft als Individualreise ge-
bucht, ist die Stornierung
abhiingig von den Stornobe-
dingungen. Allerdings: Kann
die Unterkunft aufgrund von
behordlichen  Bestimmun-
gen nicht genutzt werden,
kann der Hotelier oder Ver-
mieter die Leistung nichtan-
bieten. Gleiches gilt, wenn
das Urlaubsziel aufgrund ge-
sperrter oder verschiitteter

Strafien nicht erreicht wer-
den kann. Nach Ansicht der
Verbraucherzentrale sollte
hier eine kostenlose Ver-
tragsauflosung moglich sein.

Gibt es Ausnahmen? Vor-
aussetzung tiir einen kosten-
freien Riicktritt von einer
Pauschalreise ist, dass soge-
nannte unvermeidbare,
auflergewdhnliche Umstiin-
de am Zielort vorliegen, so
die  Verbraucherzentrale.
Naturkatastrophen wie
Hochwasser wiirden in der
Regel unter diese Kategorie
fallen. Fiir individuell ge-
buchte Unterkiinfte gilt laut
Verbraucherschiitzern: So-
lange eine individuell ge-
buchte Unterkunft zuging-

lich und ohne Gesundheits-
gefahr bewohnbar ist, sind
Reisende auf die Kulanz des
Anbieters angewiesen.

Was ist, wenn Reisende
am Urlaubsort vom Hoch-
wasser iiberrascht wur-
den? Treten unvermeidbare
aufergewShnliche Umstin-
de wihrend der Reise auf
und wird dadurch die Reise
erheblich beeintrichtig,
koénnen  Pauschalreisende
den Reisevertrag kiindigen.
Fiir die nicht genutzten Rei-
seleistungen kann eine Er-
stattung verlangt werden, so
die Verbraucherzentrale.Ge-
zahlt werden miissen nur die
tatsichlich genutzten Reise-
leistungen.



