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Das wahre Wunder
von Mutter Erde

In der Provinz Teruel im Stiden Aragoniens
liegt das grofBte zusammenhangende Truffel-
anbaugebiet der Welt. Doch das weil3 kaum
jemand — was ein grof3es Gluck, aber auch
ein Drama ist. Von Sven Weniger

uerst kamen die Franzosen®, erin-

nert sich Eladio Salvador und 16f-

felt seine Steinpilzsuppe mit Te-

rueler Schinken. ,Mit ihren Hun-

den liefen sie iiber unser Land, wir hatten
keine Ahnung, was sie suchten. Und
wenn einer von uns fragte, konnten wir
nicht verstehen, was sie sagten.” Das war
um 1960. Danach kamen Leute aus Hues-
ca und Katalonien, aus den Pyrenien,
,die taten das Gleiche, wollten aber auch
nichts sagen, obwohl wir dieselbe Spra-
che sprachen. Bis wir es dann selbst her-
ausfanden: Sie waren hinter unseren Triif-
feln her. Erst sehr spit wurde uns also
Kklar, wie viel sie wert waren.“ Eladio, ein
knorriger, gedrungener Mann im Renten-
alter, liachelt sein schiefes Lacheln. Spott
und Verlegenheit liegen darin dicht bei-
einander. Jetzt werden kleine, mit Fasan
geflillte Paprika gereicht. ,,Als wir klein
waren“, wirft Rafael Donate ein, eine
knappe Generation jinger als Eladio,
und hebt die Stimme, ,war es uns Kin-
dern verboten, sie zu essen. Wir waren
arm hier und Triffeln nun schon viel zu
wertvoll; die wurden alle verkauft.” Und
heute? ,Heute kommen Professoren, An-
wilte, Notare zu unserer Triiffelmesse”,
zéhlt Julio Perales, ein Bonvivant von der-
art imposantem Korperumfang, als wolle
er den sozialen Aufstieg unterstreichen,
den sie hier geschafft haben. ,,Und wir es-
sen sie nun auch, jeden Tag.“ ,Ich kenne
keinen, der Triiffeln nicht mag®, sagt Rafa-
el, und alle drei lachen dazu wie im Chor.
Es sind seltsame Anekdoten, die von
der Runde élterer Herren an diesem No-
vembermittag im Hotelrestaurant Los
Leones in Rubielos erzihlt werden. Mano-
lo Gorriz, ein Gastwirt mit leiser Stimme
und feinen Manieren, trégt derweil den

Bacalao im Kartoffelbett herein. Und wie
alle Gerichte kront auch den Kabeljau
der fast schwarze, innen weif3 geédderte
Pilz Tuber Melanosporum, papierdiinn ge-
schnitten oder fein geraspelt. Genau beob-
achtet Manolo die Reaktion seiner Géste.
Die Méanner sind immerhin der Vorstand
der Vereinigung der Triiffelbauern dieser
Gegend. Ein Raunen hebt an, der Wirt ist
zufrieden, gleich kommt das Dessert. Ja,
seltsam: Erst Unwissen, dann Ausbeu-
tung durch clevere Leute von auswirts
und schlieflich das spéte Erkennen der ei-
genen Chancen — das ist die Geschichte ei-
nes Landstrichs im duf3ersten Siiden Ara-
goniens, der lange abgehdngt war vom
O0konomischen Aufbruch Spaniens nach
Francos Tod.

Aus Gudar-Javalambre in der Provinz
Teruel, nur eine Autostunde von Valencia
entfernt, flohen die Menschen bis vor kur-
zem. Die steinigen Boden des Hochpla-
teaus gaben nichts her. Die Bauernhiu-
ser, aus dem bleichen Kalkstein der Ge-
gend gehauen und mit rostroten Dachzie-
geln, stehen fast alle leer. Die wenigen
Orte, Sarrién, Mora, Rubielos, sind nur
noch zu einem Drittel bewohnt. Auf einer
Fléache, die knapp der des Saarlands ent-
spricht, lebt nur ein Hundertstel von des-
sen Bevolkerung. Gudar-Javalambre, mit
seinen felsigen Hiigelketten in gedeckten
Herbstfarben, gelegentlichen Pinienwil-
dern und gescheckten Tilern, ist die ent-
volkertste Region Spaniens.

Und dann also die Entdeckung der Triif-
fel, die es hier schon immer gegeben hat,
die aber niemandem wertvoll erschien,
penetrant riechend und nur von Wild-
schweinen goutiert, in Frankreichs Péri-
gord dagegen geschitzt seit Jahrhunder-
ten als ,,schwarzer Diamant®, eines der
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teuersten Lebensmittel mit Kilopreisen
um sechshundert Euro, ein Synonym fiir
Luxus. Ist die Triffel nun auch hier die
Hoffnung auf eine Zukunft im Wohl-
stand? Erst seit dreilig Jahren ernten sie
den Pilz in Gudar-Javalambre nun selbst.
Nicht mehr wie zu Anfang unter den riesi-
gen Steineichen, die in lichten Wéldern
stehen und Hunderte Jahre alt werden
konnen, sondern in Pflanzungen mit ak-
kurat in Reih und Glied aufgestellten Bau-
men an den Héngen, die wie gekdmmt
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aussehen. ,Der Triiffelanbau hat es ge-
schafft, die Abwanderung zu stoppen®,
sagt Rafael Dofate, die anderen nicken.
»,Ohne ihn wére auch ich langst weg. Aber
wir miissen noch lernen, ihn selbst zu ver-
markten.“

Der Siiden Teruels ist mit sechstausend
Hektar Flache das groBte zusammenhén-
gende Triiffelanbaugebiet der Welt. Doch
kaum jemand weif3 das. Wer die Gegend
besucht, wird durch kein Schild darauf
aufmerksam gemacht. ,Achtzig Prozent
der Ernte, fast vierzig Tonnen im Jahr,
werden sofort nach Frankreich expor-
tiert, wo Tuber Melanosporum durch die
radikale Ausbeutung immer knapper
wird“, sagt Eladio Salvador mit ironi-
schem Blick. ,,Ohne uns wiren die langst
aufgeschmissen. Die meisten der berithm-
ten Périgord-Triiffeln kommen l&dngst von
hier. Der Rest geht in andere Lénder und
an spanische Héndler. Dabei miissten wir
unsere Delikatessen selbst bekannt ma-
chen und Touristen zeigen, wie die Trif-
felkultur, die Ernte bei uns funktioniert.
So kénnten wir die Menschen hier halten,
weil wir Arbeit schaffen wiirden.“ Er sagt
es wie einen Weckruf in die Runde der
Triffelbauern am Tisch, die sich noch im-
mer vor allem als Zulieferer fiir andere
verdingen. Es ist ein Ziel, das sich fiir alle
lohnen wiirde. Denn das Wissen tiber
Triffeln ist so dunkel wie der Lebens-
raum, aus dem sie kommen.

uf geht’s, Cati, Lina, wo sind
sie?“ Alberto Salvador, der Nef-
fe von Eladio, spricht stindig
mit seinen beiden Hunden, die
kreuz und quer durch die Plantage laufen,
die Nasen fest am Boden. Zwischen No-
vember und Miérz ist Erntesaison, dann
sind die Triiffelbauern mit ihren Hunden
téglich drauBen. In langen Reihen und in
einigem Abstand zueinander stehen die
hier Carrascas genannten Baume auf dem
steinigen Untergrund, der fiir wenig ande-
res taugt als den Triiffelanbau. Nichts deu-
tet darauf hin, dass der Boden mehr als
Unkraut hervorbringt. Keine Minute dau-
ert es jedoch, bis Lina anfingt zu buddeln.
Alberto schiebt die Hiindin sanft zur Seite
und grébt mit einem Stecher weiter. Drei-
Big Zentimeter tief, dort muss sie sein. Vor-
sichtig hebt er die rauhe Knolle, grof3 wie
eine Kartoffel und etwa halb so schwer,
aus der Erde. ,So fiinfzig Gramm, fest,
gute Qualitédt“, sagt er. ,,Die grofite, die ich
je gefunden habe, wog mehr als sechshun-
dert Gramm®, meint sein Onkel und
schaut ihm liber die Schulter. So ein Exem-
plar geht auf Auktionen in Madrid, zu de-
nen die Sternekdche fahren, fiir einen or-
dentlichen vierstelligen Betrag weg.

Cati und Lina stromern weiter, inner-
halb kurzer Zeit haben sie ein halbes Dut-
zend Triiffeln errochen. ,Friiher lief man
mit Schweinen los®, sagt der Mittzwanzi-
ger Alberto, ein Hoffnungstriger der Ge-
gend, einer, der dafiir steht, dass die alten
Triffelbauern irgendwann den Stab wei-
terreichen kdnnen an die nichste Genera-
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Schwein gehabt auch ohne Schwein: In Teruel verlisst man sich bei der Triiffelsuche auf feine Hundenasen.

Foto Sven Weniger

tion. ,,Aber die sind schwerer zu kontrol-
lieren als Hunde, die wir schon von klein
auf abrichten. Dass Hunde keine Triiffeln
fressen, ist allerdings ein Geriicht.“ Die-
ses Mal schiebt er Cati etwas energischer
zur Seite. ,Wenn du nicht aufpasst, fut-
tern sie dir alles weg.“ Ohne die Tiere wi-
ren Eladio, Alberto und die anderen vol-
lig hilflos. Denn erstens ist von oben
nicht zu sehen, wo der Pilz sich an das
Wurzelwerk der Steineichen symbiotisch

ESSEN & TRINKEN
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andockt. Und zweitens konnen nur die
Hunde am Geruch die reifen Triiffeln or-
ten — die unfreifen sehen genauso aus und
wachsen direkt daneben. ,Wenn ich eine
Knolle zu frith erwische®, sagt Alberto,
,ist sie hin. Kein Duft, kein Geschmack,
Totalschaden.“ Mit enormem Aufwand
werden jdhrlich Zehntausende Steinei-
chenschosslinge mit Pilzsporen in Ge-
wichshdusern und unter stindiger Labor-
kontrolle mykorrhiziert, also quasi
geimpft. Erst nach sieben Jahren auf dem
Feld bilden sich, wenn alles geklappt hat,
die begehrten Triiffeln.

,Nichts kommt dieser Delikatesse
gleich.” Pedro Biel ist da rigoros: ,Man
kann sie tiberall verwenden, in Vorspei-

sen, Salaten und Suppen, in Fleisch, Fisch,
Pasta, ganz egal ob salzig oder sii.“ Ein
zuverldssiger Kiichenkumpel also fiir den
jungen Maitre des Melanosporum, eines
Gourmetlokals in Mora, das den Pilz im
Namen hat und als sechsgingiges Triiffel-
ment auf den Tisch bringt, das erste der
Region. ,Die Triiffel ist aber auch eine
Diva“, schrankt Pedro ein, ,kochen darf
man sie nicht.“ Nur bis flinfundsechzig
Grad entfalte sie ihr volles Aroma, bei ho-
heren Temperaturen verliere sie es. ,Man
muss ihn erst kurz vor dem Servieren dazu-
geben, am besten zu milden Speisen, mit
Kartoffeln, Milchprodukten, Eiern. Oder
eben roh auf die fertigen Gerichte, dann
entfaltet sie ihre maximale Kraft.“

Koche wie Pedro Biel und Manolo Gor-
riz vom Los Leones sind der gastronomi-
schen DNA des ,schwarzen Diamanten®
seit einiger Zeit auf der Spur. Und wenn
Pedro zum Dessert den getriiffelten Bran-
dy aus dem Schrank holt, ist er stolz und
der Gast der Klimax nah. Mindestens ein
Jahr schwimmen die drei Triffel in der
Flasche. Dann haben Schnaps und Pilz
sich auf ein aromatisches Gleichgewicht
geeinigt — wobei eine der eigenartigsten
Erfahrungen mit den Triiffelexperten in
Gudar-Javalambre die ist, dass keiner den
Geschmack von Tuber Melanosporum be-
schreiben kann. Nach Triiffel, wiederholt
sich achselzuckend die Antwort, nichts
anderes rieche und schmecke so. Und
auch der ratlose Gast vermag dem allen-
falls ein ,erdig-pilzig“ hinzuzufiigen und
fiihlt sich dabei auch nicht schlauer. Und
das, obwohl die olfaktorische Potenz der
teuren Pilzes durchschlagend ist. ,Wenn
du eine Triiffel hast, riecht die ganze Kii-
che danach®, schwarmt Pedro. ,Ich lege
sie zu rohen Einern in einen Behilter,
und nach drei Tagen im Kihlschrank ist
der Duft in die Eier hineingezogen, ohne
dass ich ein Stiick Triiffel verbraucht
habe. Ein einfaches Spiegelei wird so zum
kulinarischen Erlebnis. Phantastisch.“

er Geruch von Melanosporum

ist viel intensiver als derjenige

der deutlich billigeren Sommer-

triiffeln, die man in Teruel seit
kurzem ebenfalls anbaut, um nicht nur im
Winter ernten zu koénnen, wenn die
schwarze Triiffel Saison hat. Ganz zu
schweigen von der Chinatriiffel, einem
ebenso fernen wie fragwiirdigen Verwand-
ten ohne Kraft und Klasse aus dem Reich
der Mitte, auf den sie hier alle einen Ro-
chus haben, weil er ihren schonen Zu-
kunftsmarkt schon jetzt mit billiger Nach-
ahmerware iiberschwemmt, gestreckt mit
kiinstlichen Aromen, pure Chemie, ein-
fach grauenhaft. ,Ihr miisst das den Leu-
ten sagen®, insistiert Maria Jesus Agustin,
,die haben ja keine Ahnung davon.“ Ma-
ria Jesus und zwei Mitstreiterinnen waren
die ersten Frauen der Region, die sich der
Triffel zuwandten, um eigene Produkte
daraus zu kreieren. In der Kiiche hinter ih-
rem kleinen Laden in Sarridn putzen sie
taglich stundenlang die Erde von den Pil-
zen, Stiick fiir Stiick von Hand unter dem
Wasserhahn, bevor sie anfangen, sie vor-
sichtig zu zerteilen, in Scheiben, Stiicke,
feine Streifen. ,Manjares de la Tierra®, Le-
ckereien der Erde, nennen sie ihr Start-
up, das so bodensténdig in Gudar-Java-
lambre verwurzelt ist wie die Frau mit
dem pechschwarzen Haarschopf und Spe-
zialitdten fihrt, die indes mit Hilfe von
dreisprachiger Website, Facebook-Pré-
senz und Youtube-Filmchen verkauft wer-
den. ,Wir haben Ole, Essenzen, Paté, Bal-
samico, eingelegte Triiffelscheiben®,
zahlt Maria Jesus auf, ,Kése, Schokolade
und Salz, aber auch Rezepte fiir einfache
Gerichte, die jeder zu Hause machen
kann.“ Vor zehn Jahren ging es los. Und
noch bosseln Maria Jesus und ihre Kolle-
ginnen vor sich hin in ithrem Dorfidyll.
Aber genau wie die Triiffelbauern Rafael,
Eladio und Julio, wie Kiichenchef Pedro,
Gastwirt Manolo und all die anderen Ver-
bliebenen in diesem Stdzipfel der Pro-
vinz Teruel hoffen sie darauf, dass ihnen
der magische Pilz, der sich ausgerechnet
bei ihnen so wohl fiihlt, eine goldene Zu-
kunft bescheren wird.

Unterkunft: Latrufanegra, Mora de
Rubielos, modernes Vier-Sterne-Ho-
tel im Zentrum, Doppelzimmer ab
160 Euro, www.latrufanegra.com; Los
Leones, Rubielos de Mora, verwinkel-
tes Dorfhotel mit elf unterschiedli-
chen Zimmern, Doppelzimmer ab 80
Euro, http:/losleones.info; Masia La
Torre, stilles Landhotel zwischen die-
sen beiden Orten, Doppelzimmer ab
90 Euro, www.masialatorre.es.

Essen und Trinken: Melanosporum,
im Hotel Latrufanegra, sechsgéngiges
Triffelmenti 45 Euro, téglich ab 14
Uhr geoéffnet; Los Leones, im gleich-
namigen Hotel, diverse Triffelgerich-
te auf der Karte, tiglich ab 14 Uhr ge-
Offnet, am Wochenende Vorbestel-
lung empfohlen; Manjares de la Tier-

Das unbekannte Land der Truffel

ra, Sarrién, kleiner Laden im Ort mit
vielen Triiffelspezialititen, Montag
bis Samstag gedffnet, www.manjares-
delatierra.com; Carniceria Ramon,
schrag gegeniiber von Manjares de la
Tierra, Schlachterei mit Triiffelwiirs-
ten, Montag bis Samstag gedffnet.

Truffelaktivitaten: In der Saison von
November bis Mérz finden zahlreiche
Veranstaltungen statt. Ausgewihlte
Hotels bieten zum Beispiel gefiihrte
Triffelausfliige zu den Anbaufldchen
der Gegend an. Sie sind in der Regel
kostenlos. Jeden Samstag gibt es in
Sarrién abends einen Triffelmarkt.

Information: Spanisches Fremdenver-
kehrsamt, Myliusstralie 14, 60323
Frankfurt, Telefon: 069/ 725033,
www.spain.info.

Geld fur Essen

tdt. LONDON. Bei British Airways wird
es vom 11. Januar 2017 an auf Kurzstre-
ckenfliigen in der Touristenklasse keine
kostenfreie Bordverpflegung mehr geben.
Ein Sandwich wird kiinftig zwischen drei
und 4,75 Pfund kosten, ein Becher Kaffee
2,30 Pfund und ein Bier vier Pfund, umge-
rechnet etwa 4,50 Euro. Die Fluggesell-
schaft folgt mit ihrem Schritt Billigflie-
gern wie Easyjet und Ryanair. Aber auch
bei Air Berlin zahlen Passagiere in der Tou-
ristenklasse auf allen Europa-Strecken
neuerdings flir Snacks und Getrénke.

Sterne fur Washington

dpa. WASHINGTON. Der franzoésische
Restaurantfithrer ,Guide Michelin“ hat
zum ersten Mal eine Ausgabe fiir Wa-
shington herausgebracht und dabei das
Gourmetlokal ,Minibar® des spanischen
Kochs José Andrés als bestes Haus der
amerikanischen Hauptstadt mit zwei Ster-
nen bewertet. Der Siebenundvierzigjahri-
ge ist ein Schiiler von Ferran Adria und be-
treibt etwa zwanzig Restaurants in den
Vereinigten Staaten. Zu seinen Fans zdh-
len unter anderen Prasident Barack Oba-
ma und dessen Frau Michelle.

Gluck fur Winzer

dpa. STUTTGART. Die baden-wiirttem-
bergischen Winzer konnen in dieser Sai-
son mit einer hoheren Erntemenge rech-
nen. Landesweit werden 2,24 Millionen
Hektoliter und damit fiinf Prozent mehr
als im Vorjahr erwartet. Die Winzer rech-
nen wegen des sonnigen Spatsommerwet-
ters mit einem guten Jahrgang. Die milden
Tage und kithlen Néchte hitten die Reife
und Aromenauspriagung der Trauben ge-
fordert, hie3 es. Baden und Wiirttemberg
sind das drittgrofite beziehungsweise viert-
grofBte deutsche Weinbaugebiet.



