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Das erfolgreiche Duo kommt mit Jacks Ausdauer und seiner auferordentlich feinen Nase zum Ziel.

In perfekter Symbiose dem
~Schwarzen Gold" entgegen

Der Beilsteiner Feinschmecker und Obstbauer Michael Morsel zlichtet in der schwéabischen Heimat einen
der kostbarsten Pilze der Welt, den Triffel. Von Cornelia Ohst

anch einer lisst ein kleines Ver-

mogen dafiir auf dem Tisch lie-

gen. Denn seine Liebhaber
stiirzt der Pilz in einen wahren Sinnestau-
mel. Ein frisches Exemplar Burgunder-
triiffel etwa besticht ,durch eine Mi-
schung aus Zwiebel, Knoblauch, Schwefel,
Gemiise, Nuss und Wiese“. Es sind viele
Aromen, die mitschwingen und die signifi-
kante Faszination fiir das Gewéchs herauf-
beschworen.

Doch die Liebe fiir diese kulinarische
Delikatesse ist nicht generell eine Eigen-
schaft, die die Menschen verbindet. Zwei
Welten stofien aufeinander, wenn es um
den Geschmack des ,schwarzen Goldes“
geht, das im Wald sein Dasein fristet und
das ,,zwingend gefunden werden will“, wie
Triiffelziichter Michael Morsel betont.
Denn Schweine oder Méiuse laben sich

. ebenfalls an dem
Triffel kostspieligen  Pilz,
bringen pro der pro Kilogramm
Kilogramm rund 600 Euro ein-

bringt. Deren Aus-
scheidungen sorgen
namlich dafiir, dass
die Pilzsporen sich
verteilen und neue
Netzwerke bilden. So
wie ein Apfelbaum
irgendwann Friichte
ausbildet, produziert auch das Myzelge-
flecht Fruchtkorper, die dafiir sorgen, dass
sich der Pilz ausbreiten kann.

Doch nicht jeder Triiffel ist schwarz.
Die Triuffelsorte Tuber Uncinatum, zu
Deutsch Burgundertriiffel, den Michael
Morsel auf seinen Wiesen erntet, ist innen
hell. Nur aufien iiberzieht das faulig an-
mutende Schwarz den edlen Pilz, der
durch die ideale Symbiose mit einem
Baum entsteht. ,,Rund acht verschiedene
der heimischen Baumarten, etwa Eiche
und Haselnuss sind es, die gerne eine
langjihrige Verbindung mit dem Pilz ein-
gehen.“ Nach etwa zwolf Jahren Wartezeit
ist fiir den Gourmet dann endlich die
Stunde der Wahrheit gekommen.

Schon nach einer Viertelstunde inten-
siven Gespréichs mit dem ersten und bis-
lang einzigen Truffiere-Besitzer in der Re-
gion wird deutlich: Michael Morsel wirkt
ansteckend mit seiner Begeisterung fiir
den Triffelpilz. Und er versteht, dem auf-
merksamen Zuhorer den Mund wéssrig zu

rund 600 Euro
ein. Deshalb
werde sie auch
schwarzes
Gold genannt.
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Cornelia Ohst: ,Bis-
lang stand ich dem
kulinarischen Triffel-
kult recht kritisch
gegenliber. Geandert
hat sich das aber
durch die Reportage
und die ansteckende
Begeisterungsfahigkeit
von Michael Mérsel.”
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Karsten Schmalz:
.Eine Truffiere in der
Region ist ein High-
light. Aber man merkt
sofort warum, Michael
Maorsel ist einfach ein
Meister seines Fachs.
Und der liebe Truffel-
hund rundet die Sache
noch bestens ab.”
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machen. Aber das sind nicht die einzigen
Charaktermerkmale, die den Neben-
erwerbs-Landwirt kennzeichnen: Eine or-
dentliche Portion Verve, Sorgfalt und ein
ausgeprigter Ehrenkodex bilden die idea-
le Mélange, um in dem diffizilen Geschéft
Erfolge einzufahren.

Nicht zu vergessen: der liebevolle, aber
entschiedene Umgang mit Hunden. Denn
mit von der Partie, wenn es darum geht,
die wertvollen Pilze zu erschniiffeln, ist
Pit Bull-Mischling Jack. Und dem musste
Morsel erst einmal beibringen, auf was es
ankommt. Mit einem ,Training der Na-
senarbeit“ begann das heute erfolgreiche
Duo, das mit Jacks Ausdauer und seiner
auflerordentlich feinen Nase zum Ziel
kommt. Sein ,mitunter starrk6pfiges We-
sen” ist dabei ebenfalls von Vorteil, wenn
es um das Auffinden der duftenden Triif-
fel geht. ,Wie bei einem unsichtbaren
Leuchtturm steigt der Geruch aus der Er-
de auf und zieht den Hund an®, weif Mor-
sel, der sich mittlerweile auf Jack gut ver-
lassen kann. Denn das Tier musste lernen,
nicht nur den Geruch zu erkennen, son-
dern mit einem zweifelsfreien Verhalten
seinem Herrn anzuzeigen, was sich Kost-
bares unter der Erde verbirgt. Beim Tref-
fen mit dem MZ-Team zeigt der verspielte
Hund, wie es geht. Am frithen Morgen
hatte Michael Morsel Ubungstriiffel in der
Erde versteckt. Hund und Herr teilen glei-
chermafien die Freude, wenn er entdeckt
wird. Und Jack ist obendrein ein Leckerli
sicher.

Pit Bull-Mischling Jack erschniiffelt die wertvollen Pilze.
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Bereits seit 2009 bewirtschaftet der
Obstbauer seine Truffiere, die er ord-
nungsgemaif} als Sonderkultur angemeldet
hat. Der Mann weif}, was die Burgunder-
triiffel lieben, damit sie rasch fruchten:
lichte Baum- und Schattenwilder und die
Siife des Zuckers. Und so gehen auch die
nahe gelegenen Obstbdume des 2,2 Hektar
groflen Obstbaubetriebes, deren Zucker
die Erde nihrt, eine weitere ideale Bezie-
hung mit dem kiinstlich angelegten Oko-
system ein. ,,Denn im bereits bestehenden
Wald lassen sich keine Triiffelpilze ziich-
ten. Die anderen Pilzsorten wiirden sie
bekriegen®, erklart der Ziichter.

Und der ist immer auch Biologe: das
Stereoskop gehort zum Alltagsgeschéft.
Mit ihm erkennt er etwa, ob die Wurzel-
stiicke des Baumes mit Pilzgeflecht iiber-
zogen sind und ob die einst begonnene
Symbiose fortbesteht. Es ist ein austarier-
tes Verhiltnis, das iiber den Erfolg be-
stimmt. Ein Zuviel an Myzel kdnnte den
jungen Baum zerstéren; zu wenig Myzel
durch das Wurzelwerk des Baumes ver-
nichtet werden. Michael Morsel demonst-
riert, was es bedeutet einen Baum zu in-
okulieren. Soll heiflen, die Wiirzelchen
werden mit einer ,,Suppe aus Sporen und
Triiffelteilen beimpft“ und anschliefend
in ein Erd-Substrat gesetzt. Mit der
Zwangsverheiratung soll rechtzeitig fiir
den Triiffel-Nachwuchs gesorgt werden.

@ Weitere Bilder gibt es im Internet
unter www.marbacher-zeitung.de.

steigt aus der Erde auf und zieht den Hund an.

...und anschliefSend in ein forderliches Erd-Substrat gesetzt.
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Michael Mérsel hat fiir Jack Ubungstriiffel versteckt.
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Triiffel - es gibt die verschiedensten Sorten.




