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PETER ScHoLZ

Triiffelspezialitaten aus der Toskana

ScHoLz, P. (2003): Truffle specialities from Tuscany. — Boletus 26(2), 113-115.
Abstract: A short report is given on a visit to a small family enterprise producing truffle spe-

cialities in Tuscany (Italy).
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Zusammenfassung: Es wird iiber den Besuch eines kleinen Familienbetriebs berichtet, der in
der italienischen Toskana Triiffelspezialititen herstellt.

In Grosetto, Hauptstadt der gleichnamigen
Provinz, nahe der toskanischen Kiiste, stellt ein
kleiner Familienbetrieb Triiffelspezialitdten her.
Der derzeitige Inhaber OsvALDO BREzzi fithrt
die Firma bereits in der dritten Generation. Er
fithrte im Sommer 2001 den Autor durch sei-
nen Betrieb und gab damit die Anregung zu
diesem Beitrag. Fiir seine Auskiinfte und Unter-
stiitzung sei auch an dieser Stelle herzlich ge-
dankt.

Entstanden ist die Firma aus dem Handel
mit Triiffeln, der auch heute noch fortgefiihrt
wird. Da die Triiffelernte und die Vermarktung
frischer Triffeln ein Saisongeschift ist und er-
heblichen jahrlichen Schwankungen unterliegt,
war es naheliegend, mit verbesserten Konser-
vierungsmoglichkeiten Triiffeln und andere
hochwertige Speisepilze haltbar zu machen und
so Feinschmecker ganzjihrig mit Triiffeln zu
versorgen. So begannen bereits vor dem zwei-
ten Weltkrieg zwei Firmen im Piemont und in
Umbrien Triiffeln in Biichsen herzustellen. Die
besuchte kleine Firma Brezzi, OLIVIERO & FI-
GLIO war die erste, die Mitte der fiinfziger Jahre
Triiffelpasten in Tuben herstellte.

Verarbeitet werden heute ausschliellich die
Triiffeln Tuber aestivum, T. albidum, T. magna-
tum, T. melanosporum, sowie Steinpilze (Boletus
edulis). Im Mittelpunkt der Produktion steht
dabei die Qualitit der Produkte und nicht de-
ren Menge. Auf die Frage nach weiteren erst-

klassigen Speisepilzen war zu erfahren, dass
auch in der Toskana das Aufkommen an Kai-
serlingen (Amanita caesarea) zu gering ist, um
an eine gewerbliche Verarbeitung zu denken.

Hergestellt werden derzeit neben konser-
vierten Triiffeln aller vier Arten in Glisern und
Dosen auch Triiffelpasten, Steinpilzpaste sowie
Butter, Kidse und Olivendl mit Triiffeln (siehe
Abb.). Die Produkte werden derzeit aufler nach
Italien selbst vor allem nach Deutschland gelie-
fert. Ein weiterer Abnehmer besonders fiir But-
ter mit Triffeln ist Japan. Frither wurde auch
etwas in die USA exportiert. Die derzeit am
starksten nachgefragten Produkte sind die Paste
aus Weiflen Triffeln (Tuber magnatum), Oli-
vendl mit Triiffeln und Butter mit Triffeln.

In der Toskana gibt es vier bis fiinf dhnliche
kleine Betriebe. Limitierend ist dabei letztlich
der Absatz, obwohl auch das Pilzauftkommen
insbesondere von Tuber magnatum sinkt. Dies
fithrt zu jahrlichen Preissteigerungen. Als Ursa-
che sieht Herr BrRezz1 eine Ubersammlung, ob-
wohl es in der Toskana keine professionellen
Triiffelsammler gibt.

Zur Suche nach den begehrten Pilzen wer-
den heute wie auch in der Vergangenheit in der
Toskana nur speziell trainierte Hunde benutzt.
Am besten geeignet waren Kreuzungen aus ver-
schiedenen Jagdhunderassen. Aus diesen ent-
stand eine seit 1991 als eigenstindig anerkannte
neue Rasse ,Lagotto®, die inzwischen auch gern
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Abb. 1: Stolz prisentiert Herr BREZZI ein stattliches
Exemplar der Schwarzen Triiffel, Tuber melanosporum
(Foto: BREZz1).

von franzésischen Triiffelsammlern gehalten
wird (CASTELLUCCI 1995).

Ein weiteres Problem ist die Kapazitit zur
Konservierung zum Zeitpunkt der Triiffelernte,
da die frischen Triiffeln auch in einer Kiihlzelle
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nur begrenzt lagerfihig sind. Zur Zeit unseres
Besuches in der Firma im Juli waren nur wenige
Sommertriiffeln (Tuber aestivum) eingelagert,
die dennoch beim Offnen der Verpackung ei-
nen sehr starken Duft entfalteten. Die Tétigkeit
lief auf Sparflamme. Vom Herbst bis zum Friih-
jahr werden dann aber alle Hinde gebraucht
und weitere Familienmitglieder beschiftigt.

Sorge bereitet den kleinen Herstellern die
Konkurrenz auslidndischer Produkte sowie der
groflen Firma URBANI aus Umbrien. Dabei
kommt es auch immer wieder vor, dass Pro-
dukte aus anderen Triiffelarten als Echte Triif-
feln verkauft oder den Erzeugnissen beige-
mischt werden. So wurden aus China stam-
mende, wesentlich billigere Triiffelarten wie
Tuber indicum oder T. himalayensis auch von
namhaften Firmen als T. melanosporum ver-
marktet. Regelrechter Betrug liegt vor, wenn so-
genannte Sand- oder Lowentriiffeln (Terfezia
arenarium, T. leonis), die beispielsweise in Alge-
rien und Marokko vorkommen, als Echte Triif-
feln verkauft werden.

Um die Belange der Triiffelhéndler und der
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Abb. 2: Einige Produkte der Firma Brezzi (Foto: P. SCHOLZ).
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Produzenten von Triiffelprodukten kimmert
sich in Italien die Associazione Tartufi, von der
sich Herr BRrEzzi jedoch stirkere Aktivititen
wiinschte. _

Die Firma Brezzi verfiigt auch iiber eine ei-
gene Homepage (www.info.tartufotaste.it).

Am Ende unseres Gesprichs verriet uns
Herr Brezzi auch einige Preise fiir Triiffeln. Am
preiswertesten sind die Sommertriiffeln (T. aes-
tivum) mit ca. 200 Euro pro Kilogramm. Bei
Schwarzen Triiffeln (T. melanosporum) liegen
die Kilopreise zwischen 500 und 750 Euro . Die
Spitze bildet die Weite Triiffel (T. magnatum)
mit Preisen zwischen 1600 und 2500 Euro pro
Kilogramm. Die Preise hangen dabei stark von
der Jahreszeit und vom Aufkommen ab.

Zur Verwendung empfiehlt Herr BRrEzzi,
heiles Olivensl mit Knoblauch, Triiffelpaste
und Weilwein abzustimmen und dann zur
Pasta zu genieflen. Butter mit Triiffeln sollte
mit Brot oder Pasta verwendet werden. Ebenso
kann Steinpilzpaste zur Pasta (eventuell mit
Salz oder Parmesan) verwendet werden. Zum
Schneiden der Triiffeln gibt es tibrigens speziel-
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le Messer mit denen man hauchdiinne Scheiben
abschneiden kann, die vollig ausreichen, um
den einzigartigen Geschmack hervorzubringen.

Ein weiteres Zentrum fiir italienische Triif-
felliebhaber ist Acqualagna in der Region Mar-
ken (Marche). Hier werden seit 1966 Triiffel-
mirkte durchgefiihrt. Wie die Firma BRrezzI in
der Toskana stellt die Firma TRUFFA in Acqua-
lagna eine Reihe dhnlicher Triiffelspezialitdten
her. Auch sie stellt sich im Internet mit einer ei-
genen Homepage (www.tartufo.it) vor und bie-
tet dort ihre Erzeugnisse an.

Uber die Kulturgeschichte der Triiffeln und
ihrer Verwendung seit der Antike, informiert
zusammen mit einer Reihe von Rezepten ein
aus dem Italienischen iibersetztes, bibliophil ge-
staltetes Bandchen aus der Reihe ,,Slow Food“
(CASTELLUCCI 1995).
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Triffel in Leipzig

In einigen Delikatess-Liden von Leipzig
konnen ganzjihrig in Salzwasser konservierte
Triiffel gekauft werden. Angeboten wird vor al-
lem die Sommer-Triiffel (Tuber aestivum). Bin
kleines Gldschen mit 9 g Triiffel, entweder ein
groferer oder zwei kleine Fruchtkérper, produ-
ziert von der Firma ,,EUGENIO BREZZI & C.“ kos-
tet z.B. 7,70 Euro. Zwischen Ende Dezember
und Mitte Februar kann man in Leipzig auch

frische Triiffel erwerben. Die Preise fiir Som-
mer- und Winter-Triiffel (T. brumale) sind mit
1 Euro pro Gramm noch vergleichsweise mode-
rat. Als ultimativer Myko-Delizius wird die Ita-
lienische Triiffel (T. magnatum) fiir 3 Euro das
Gramm feilgeboten (Kilopreise sind in diesem
Metier uniiblich und abschreckend).

P. OtTO


http://www.info.tartufotaste.it
http://www.tartufo.it
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KARATYGIN, 1.V., NEZDOIMINOGO, E.L., No-
vozHILOV, YU.K. & ZHURBENKO, M.P. (1999):
Griby Rossijskoj Arktiki. St. Petersburg.

Die Erforschung der Pilze der Arktis Russ-
lands begann mit den 1820 von CHR. G. EHREN-
BERG publizierten Befunden, welcher Aufsamm-
lungen von A. CHAMISSO bearbeitet hatte. Seit
dieser Zeit waren die nordlichsten Regionen
Eurasiens immer wieder das Ziel von tiberwie-
gend floristisch-vegetationskundlichen oder
faunistischen Expeditionen, mitunter waren die
Reisen aber auch dem Studium der arktischen
Mycota gewidmet.

Ein Kollektiv von Mykologen des botani-
schen Instituts ,,V.L. Komarov“ der Russischen
Akademie der Wissenschaften in St. Petersburg
unterzog sich der miihevollen Aufgabe, zahlrei-
ches Belegmaterial in russischen und europii-
schen Herbarien zu untersuchen sowie publi-
zierte Fundangaben fiir die Arktis kritisch zu
bewerten. Das Resultat intensiver Bemiithungen
ist eine in russischer Sprache verfasste, 212 Sei-
ten umfassende kommentierte Checklist im A4-
Format (lediglich Vorwort und Danksagung
wurden ins Englische iibersetzt).

Als Untersuchungsgebiet wurden alle Ge-
biete Russlands definiert, die sich noérdlich der
Waldgrenze befinden, es wurden die siidliche
und nordliche Waldtundra, die arktische Tund-
ra und die polare Kiltewiiste unterschieden.
Des weiteren erfolgte eine Gliederung in 13
geographische Regionen, z.B. FRANZ-JOSEF-
Land oder Polarer Ural.

Insgesamt enthilt die Checklist Angaben zu
1750 Arten der Pilze und pilzdhnlichen Orga-
nismen (ohne Bodenpilze und Hefen). Folgen-
de systematischen Gruppen wurden in der Ar-
beit berticksichtigt: Myxomycota, Labyrinthulo-
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mycota, Chytridiomycota, Oomycota, Ascomyco-
ta, Deuteromycota und Basidiomycota.

Fir die innerhalb der systematischen Ein-
heiten (Abteilung, Klasse, teilweise auch Ord-
nung, bei Basidiomycota auch Familie) alphabe-
tisch gelisteten Arten werden genannt: wichtige
Synonyme, geographische Region, Lokalitit,
Habitat bzw. 6kologische Daten wie Substrat
etc., Sammler, Datum, Herbarbelege und Lite-
ratur. Bei zahlreichen Arten wurden Angaben
zur Gesamtverbreitung hinzugefiigt.

Fir die Makromyzeten erscheint im An-
schluss an die Artenliste eine Tabelle, in der ihr
Vorkommen in den arktisch-subarktischen Ve-
getationsformationen dargestellt ist. In dieser
Ubersicht wird deutlich, welche Grofpilzgat-
tungen charakteristisch fiir die russische Arktis
sind und dort relativ artenreich auftreten. Zu
nennen sind diesbeziiglich: Russula (29 Arten,
u.a. R. norvegica, R. olivacea), Lactarius (22 Ar-
ten, u.a. L. pubescens, L. salicis-reticulatae), Cli-
tocybe (10 Arten, u.a. C. diatreta, C. dryadicola),
Suillus (10 Arten, u.a. S. placidus, S. sibiricus),
Amanita (8 Arten, u.a. A. groenlandica, A. niva-
lis) und Leccinum (7 Arten, u.a. L. rotundifoliae,
L. niveum). Lediglich 2 Grofpilze konnten
noch im Polargebiet nachgewiesen werden,
Cystoderma arcticum HarmaJA und Laccaria pu-
mila FAYOD (= L. altaica SINGER). Dies ist ein
Hinweis, dass letztgenannte Art kein obligater
Mykorrhizapilz ist.

Den Abschluss des insbesondere fiir myko-
geographische Studien sehr bedeutsamen Bu-
ches bilden ein umfassendes Literaturverzeich-
nis sowie Register zu den Pilzarten und zu den
als Substrat, Wirt oder Symbiont registrierten
Gefifpflanzen, Moosen und Flechten.

P. OtTO
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