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Trittelsuche in Freiburgs Umgebung

Auch hierzulande wichst der Sommertriiffel im Verborgenen / Auf Tour mit Fachmann Antonio Pellegrini und , Aysha*

VON UNSEREM MITARBEITER
MARCUS SURGES

nDie Triiffel-Nachfrage ist in Freiburg
gestiegen“, sagt Angelo Pellegrini, der
die Trattoria Tizio an der Rathausgasse
betreibt. Er weif, wovon er spricht.
SchlieBlich verarbeitet der italienische
G i Angaben zufolge
jéhrlich bis zu 120 Kilogramm von den
unter der Erde wachsenden Pilzen. Vor
20 Jahren begann Pellegrini, Triiffel-Le-
ckereien in Freiburg zu verkaufen. Die
Knollen bezieht er aus Italien, manch-
mal kommen einige auch aus Freiburgs
Umgebung - wie vergangene Woche.

Kaum lésst Pellegrinis Bekannte, Denise
Stalder, Aysha los, findet die Hiindin die
ersten schwarzen Sommertriiffel (Tuber
Aestivum). , Das ging heute schnell”, sagt
Angelo Pellegrini {iberrascht und befiugt
die etwa zehn Gramm schwere Knolle kri-
tisch. Dann hélt er sie unter die Nase: Die
Triiffel riechen pilzig-erdig und ange-
nehm. 20 Gramm, so der Gastronom,
brauche er allerdings, um eine Portion —
beispielsweise Tagliatelle al Tartufo Nero
~zuzubereiten.

Ein Kilo Sommertriiffel kostet zwi-
schen 400 und 600 Euro. ,Der Preis
héngt von der Saison ab.“ Die Preisspan-
ne ist bei edlen weiBen Triiffeln noch gro-
Ber: Zwischen 3000 und 8000 Euro kos-
tet ein Kilo. Wegen der diesjahrigen Tro-
ckenheit in Italien rechnet der 47-Jéhrige
mit 6000 Euro. Im Gegensatz zu Sommer-
triiffeln, die von Mai an in etwa drei Mo-
naten auch in Siiddeutschland reifen,
brauchen weifie Triiffel neun Monate,
von Februar bis Oktober.

Aysha hechtet wieder los. Rund 250
Gramm Sommertriiffel findet die zwdlf-
jihrige Hiindin an diesem Nachmittag.
Aysha gehort zur Hunderasse Lagotto-Ro-
magnolo, die fiir ihren Triiffel-Geruchs-

grini, Denl

sinn bekannt ist und die ihre B
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Denise Stalder auch ziichtet. Die wertvol-
len Pilze sucht sie aus Hobby. ,Reich kann
man davon nicht werden.“

Angelo Pellegrini bezieht seine Triiffel
aus [talien, wo es —je nach Wetter - reich-
lich davon gibt. Als der Italiener 1982
nach Freiburg kam, wollte er ich

- selbstverstindlich mit aus Triiffel zube-
reiteten Speisen. 2000 verkaufte er es.
1999 hatte er die Trattoria Tizio erdffnet.

Seit 1998 bietet Angelo Pellegrini Trilf-
felseminare an, die seit drei Jahren in der
Alten Wache am Miinsterplatz stattfin-
den. Die Teilneh nsollen ein Nischen

nur Deutsch lernen. Er lernte allerdings
seine heutige Frau Eva-Maria kennen, mit
der er zwei Kinder hat. Also blieb der ge-
lernte Restaurantfachmann in der Stadt
und suchte sich Arbeit in der Gastrono-
mie. 1987 machte er sich selbststiindig
und verkaufte in der Markthalle erste
Speisen mit Triiffel. 1992 wechselte eran
die Gerberau: Neun Jahre betrieb er dort

dafiir bekommen, um aus den 200 ver-
schiedenen Sorten von Triiffel, die weni-
gen guten herauszufinden®, sagt Angelo
Pellegrini. Nachdem er vor etlichen Jah-
ren beim Kauf von Triiffel iibers Ohr ge-
hauen werden solite, beschloss er, sich
mit Triiffel selbst auseinanderzusetzen.
SchlieBlich hatte er ja gemerkt, dass die
ihm angebotenen Knollen anders rochen
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als sonst: faulig. Sein Wissen méchte er
mit Feinschmeckern und Kollegen teilen.
Wissen allein reiche aber nicht, ,man
muss auch die Hindler kennen“. Denn
ziichten lassen sich Triiffel noch nicht.

Bei den Triiffelseminaren, die bis zu
140 Euro pro Person kosten (fiir Sieben-
Giénge-Menii, Wein und Triiffelprobe), er-
fahren die Interessierten beispielsweise,
warum Hunde zur Triiffelsuche besser ge-
eignet sind als Schweine ? ,Hunde graben
keine groBen Locher und schidigen damit
weder dem Wald noch dem Fortbestand
der Triiffel, da die Sporen im Erdreich
bleiben.“
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