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‘Wissen

Der Klimawandel sorgt
in der Schweiz fur edlere Truffeln

Pilze Die empfindlichen Périgord—Triiffei wandern von Siideuropa in den Norden. Ein Augenschein auf einer Aargauer Triffelplantage.

Stephanie Schnydrig

Mit der Schnauze dicht am Bo-
den wuselt die wollige Lagotto-
Hiindin namens Gin aufgeregt
zwischen jungen Buchen,
Eichen- und Haselbiumchen
umbher. Mit ihrer Spiirnase ver-
sucht sie, Triiffelknollen zu er- -
schniiffeln, die mehrere Zenti- -
meter unter der Erde schlum-
mern. Bereits nach wenigen
Minuten drosselt die Hiindin
unter einer Hasel ihr Tempo und
‘wedelt mit dem Schwanz. Dann
beginnt sie, wild zu scharren, so-
dass lehmige Erdklumpen zwi-
schen ihren Hinterbeinen durch
die Luft fliegen.

«Stopp, Gin», ruft Riet Klain-
guti, kniet sich neben die Hiin-
din und driickt ihre Schnauze zur
Seite. Zur Belohnung fiir ihren
wertvollen Fund bekommt Gin
ein Hundeguetsli. Dann presst
Klainguti seine Nase selbst in die
leicht gefrorene Erde und riecht
daran. «Ich Kkontrolliere, ob
der Triiffel auch wirklich reif ist»,
erkldrt er. «Dann erst verstromt
er namlich diesen ganz typi-
schen, fast schon aufdringlichen
Duft.» Er wiegt seinen Kopfleicht
hin und herund klaubtdana-wai
einem breiten Grinsen einen
faustgrossen Périgord-Triiffel
aus dem Boden.

Der Betriebsokonom Riet
Klainguti bewirtschaftet gemein-
sam mit drei Kollegen eine gut
zwei Hektaren grosse Triiffel-
plantage unter dem Namen
Swisstruffle. Vor rund sieben
Jahren betraten die Jungunter-
nehmer Neuland in der Schweiz,
als sie etwa tausend mit Triiffel-
sporen geimpfte Eichen, Buchen
und Haseln an den Héngen des
Aargauer Juras pflanzten. Seither
haben sie in Tausenden Arbeits-
stunden den Boden gelockert,
Unkraut ausgezupft, im Herbst
das Laub weggebracht und re-
gelmassig eine selbst produzier-
te Briihe mit Triiffelsporen um

Abervom regelmassigen Konsum
wurde abgeraten. Erst im 18.
Jahrhundert erregten Triiffeln
das Interesse zahlreicher Adliger.
Heute gehoren sie zu den kost-
barsten Lebensmitteln der Welt,
und verfeinern auch in der

die Biumchen gegossen. Schweiz immer haufiger die Me-

niis. Die hierzulande angebote-
Die Burgunder-Triiffeln nen Alba- und Périgord-Triiffeln
verdrdngen edlere Arten stammen meistens aus Italien,

Frankreich oder Spanien. Nur der
Burgunder-Triiffel wichst {iber-
raschend hdufig in Schweizer
‘Wildern.

Auf der Aargauer Plantage
kultivieren Riet Klainguti und
Andreas Miiller nebeneinander
wertvolle Périgord- und die we-
niger edlen Burgunder-Triiffeln.

Im letzten Jahr ernteten sie zum
ersten Mal eigene Edelknollen.
«Triiffeln zu kultivieren, braucht
viel Geduld und Durchhaltewil-
le», sagt Klaingutis Kollege, der
Erdwissenschaftler Andreas Miil-
ler. Und etwas Gliick: Zwar weiss
man heute, dass Triiffeln nur auf
kalkhaltigen Boden gedeihen
und in enger Symbiose mit Bdu-
men leben. Das bedeutet, dass
der Baum dem Pilz Energie in
Form von Kohlenhydraten liefert
und im Gegenzug iiber das Pilz-
geflecht Ndhrstoffe aus dem Bo-
den erhdlt. Aber die Wissen-
schaftler tappen noch immer im
Dunkeln, wenn es um die genaue
Fortpflanzung der begehrten
Edelpilze geht.

Wihrend Menschen in Siid-
europa Triiffeln schon seit je ver-
speisen, hegten die Leute nord-
lich der Alpen im Mittelalter ein
massives Misstrauen gegeniiber
der aromatischen Knolle. Zwar
schrieben einige Gelehrte dem
Triiffel eine heilsame Wirkung
gegen bestimmte Krankheiten
wie Beulenpest und Gicht zu.
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Diese Konstellation erregt auch

die Aufmerksamkeit der Wissen-
schaft: Entlang der Grenze der
beiden Arten fithlen Forschende
der Eidgenéssischen For-
schungsanstalt fiir Wald, Schnee
und Landschaft (WSL) den Triif-
feln den Puls. Sie haben bei vier
Haselbdumchen Sensoren ins-
talliert, die kontinuierlich das
Wachstum der Biume, die Bo-
dentemperatur und -feuchte re-
gistrieren. Viermal im Jahr ent-
nehmen die Forschenden Boden-
proben, um das Myzel - die

_Gesamtheit der Pilzfiden - der

Burgunder- und Périgord-Triif-
feln zu quantifizieren. Ausser=
dem dokumentieren die Planta-
genbesitzer ihre Ausbeute - das
Gewicht, den Reifegrad und all-
fillige Fiulnisspuren der Pilze.

)
Périgord-Triiffeln kommen vor allem im Mittelmeerraum vor. Foto: istock

Ein Mann sucht mit seinem Hund nach wertvollen Triiffelknollen. Foto: Manired Kiimek (ASAblanca/Getty Images)

,<Sowollen wir herausfinden, ob
und wie sich der Burgunder- und
Périgord-Triiffel gegenseitig
konkurrieren und welche Um-
welt- und Klimabedingungen die
jeweilige Art bevorzugt», sagt die
Biologin Martina Peter. Gemein-
sam mit spanischen Forschen-
den hat die Forschungsanstalt
‘WSLan mehreren Standorten in
der Schweiz und Spanien solche
Messgerdte installiert.

Daten zeigen bereits jetzt, dass
die Périgord-Triiffeln in ihren
siideuropdischen Heimatldndern
in den letzten Jahren seltener ge-
worden sind. «Fiir viele Regio-
nen ist das sehr besorgniserre-
gend, weil die Triiffeln dort einen
wichtigen Wirtschaftszweig dar-
stellen», sagt WSL-Biologin Pe-

Wertvolle Pilzknollen

Der Burgundertriiffel ist in
Mitteleuropa weit verbreitet, auch
im Schweizer Mittelland und Jura.
Er bringt dem Finder mindestens
500 Franken pro Kilogramm ein.
Die zweitbegehrteste Art ist der
Périgord-Triffel. Er kommt vor
allem im Mittelmeerraum vor und
kostet um die 1500 Franken pro

| Kilogramm. Der Weisse Triiffel
gilt als «Kénig der Trtffeln» und

wachst im Piemont und in Kroa-
tien. Sein Preis liegt zwischen
4000 und 8000 Franken pro
Kilogramm. Er l&sst sich bis heute

| nicht kultivieren. (StS)

ter. Nutzniesser sind die weniger
lukrativen Burgunder-Triiffeln,
die offensichtlich mit einer gros-
seren Spanne von Umwelt- und
Klimabedingungen auskommen
und teilweise die edleren Pilze
im Stiden verdringen.

In der Schweiz zeichnet sich
ein anderes Bild ab: «In den letz-
ten Jahren wanderte der Péri-
gord-Triiffel auf natiirlichem
Weg bei uns ein», sagt Martina
Peter. In der Westschweiz gebe
esvereinzelte wilde Fundorte, wo
friiher ausschliesslich Burgun-
der-Triiffeln gediehen.

Ernteertrige diirften kiinftig
empfindlich einbrechen

Eine kiirzlich von britischen
Wissenschaftlern ver6ffentlich-
te Studie zeigt, dass Périgord-
Triiffeln tatsdchlich empfindlich
auf das Klima reagieren. Die
Forschenden® haben Wetter-
und Klimadaten zwischen 1970
und 2006 aus Frankreich, Italien
und Spanien ausgewertet und
mit Ernteertragen der wertvol-
len Triiffelart abgeglichen. Sie
fanden einen direkten Zusam-
menhang zwischen der Nieder-
schlagsmenge, der Temperatur
im Sommer und der Triiffel-
ausbeute.

Anhand aktueller Klimamo-
delle leiteten die britischen For-
scher dann die Triiffelernte fiir
die kommenden Jahrzehnte ab.
Thr Befund: Die zu erwartenden
heisseren und trockeneren Som-

Nach sechs
Jahren ernteten
die jungen
Unternehmer die
ersten Triiffeln.

mer diirften die Ernteertrige ab
dem Jahr 2071 um mindestens
78 Prozent schmilern, in Ext-
remfillen sogar komplett auslo-
schen. Um dem entgegenzuwir-
ken, wollen Martina Peter und
ihr Team herausfinden, ob etwa
eine gezielte Bewasserung oder
andere Bewirtschaftungsmetho-
den die Situationi fiir die Pilze zu
entschirfen vermogen.

Derweil sprintet die Hiindin
Gin bereits zum gut zehnten Mal
zu einem neuen Haselbdumchen.
Riet Klainguti und Andreas Miil-
ler eilen hinterher, die Finger in-
zwischen rot und steif gefroren.
Klainguti grébt vorsichtig einen
Périgord-Triiffel aus der Erde,
wahrend Miiller den genauen
Fundort auf einem Plan mar-
kiert. Ein Blick darauf zeigt: Zwar
war die Ernte heute mit iiber
einem Kilogramm Périgord-
Triiffeln durchaus iippig, aber
bisher bringen noch weit nicht
alle Bdumchen Fruchtkérper
hervor. Die Edelpilze scheinen
ihr Geheimnis der Fortpflanzung
auch vor den Schweizer Triiffel-
pionieren noch zu verbergen.



