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Von Robert Lücke
_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Das Paket kommt, darin, in Folie
eingeschweißt und mit Holzspänen
verpackt, eine echte schwarze Trüf-
fel. Dick wie ein kleines Hühnerei,
mit pechschwarzer, leicht poröser
und matt schimmernder Oberflä-
che. Sie riecht nach nichts, diese
Schwarze Winter-Edeltrüffel aus
Australien. Am Tag zuvor ist sie mit
dem Flugzeug in Düsseldorf gelan-
det, und das mitten im Hochsom-
mer. Und wie schmeckt sie? Ich
schabe ein paar papierdünne Schei-
ben ab – innen sieht sie aus wie eine
sehr gute Périgord-Trüffel, mit sehr
feiner Maserung. Geschmacklich
hat sie im Grunde ebenso viel zu
bieten: Hasel- und Walnussaro-
men, etwas Karamell, ein bisschen
wie Bucheckern und erdige Töne,
die sie aber nur in Verbindung mit
Hitze entfaltet. Hauchdünn über
frische Pappardelle in Butter geho-
belt und zum Carpaccio war sie
ebenso überzeugend wie in einer
kräftigen Soße, der Geruch hinge-
gen allerdings ist enttäuschend – es
gibt nämlich so gut wie keinen. Eine
Top-Périgord-Trüffel ist manchmal
besser. Aber eben nur manchmal. 

Gefunden hat sie ein paar Tage
zuvor Damon Boorman. Wie im-
mer geht er am späten Nachmittag
los, es ist Mitte August, das Ther-
mometer zeigt vier Grad plus, typi-
sches Winterwetter, vergangene
Nacht war es knapp über null. Jetzt
nieselt es ein bisschen, und es ist
nebelig. Mit ihm unterwegs ist Ar-
row, ein beiger Labradorrüde. Frü-
her war er Drogenhund beim Zoll –
er hat ein gutes Näschen. Schon
bald stoppt Arrow, der die ganze
Zeit über mit der Nase direkt am
Boden vorläuft, und wartet. Damon
weiß: Da ist eine. Er steckt ein rosa
Fähnchen in die Erde und geht wei-
ter – jetzt schon zu graben würde
Arrows Geduld überfordern. 

Damon und Arrow suchen Trüf-
feln. In Australien. Ein bisschen ist
es so, wie wenn man als Skifahrer

im Sommer auf einen Gletscher
fährt. Wer nicht auf den Winter
warten will, fährt also zum Winter,
und genau das Gleiche steht jetzt
den Trüffelfreunden offen. Sie müs-
sen sich normalerweise bis Ende
September gedulden, bevor die ku-
linarisch wertvollsten Trüffeln, die
Weiße Trüffel (Tuber magnatum)
und die Schwarze Winter-Edeltrüf-
fel, auch Périgord-Trüffel genannt
(Tuber melanosporum), ihre
schmackhaften Knollen ausbilden.
Andere Trüffelarten wie die Som-
mer- oder Burgundertrüffel, wer-
den zwar schon angeboten, haben
aber ein deutlich geringeres Aroma. 

Wie gut, dass in Australien jetzt
schon Winter ist. Denn auch dort
gibt es Trüffeln. Wenn auch noch
nicht besonders lange. Kenner der
Materie werden nun aufstöhnen
und einwerfen: „Ja, aber was für
welche! Irgendein billiger Mist!“
Nein, ganz so ist es nicht. Ende der
90er-Jahre kamen 21 australische
Trüffelfans, Damon Boorman und
Winzer aus dem Örtchen Manji-
mup auf eine etwas spinnerte, aus
heutiger Sicht aber recht geniale
Idee. Denn die idyllische Land-
schaft der Pemberton-Weinregion
mit ihren sanften, grünen Hügeln
erinnerte sie an die Trüffelgegen-
den Europas. Und wenn es so ähn-
lich aussieht, warum könnten dann
nicht auch dort Trüffeln wachsen?
Sie kauften im französischen Péri-
gord ein paar Tausend Eichen-
bäumchen und Haselnusssträucher
– jene Vegetation, in deren Wurzel-
geflecht sich die Trüffel am wohls-
ten fühlt – und pflanzten diese
Bäumchen und Sträucher auf einer
30 Hektar großen und von Eukalyp-
tuswäldern umgebenen Fläche, 300
Kilometer südlich von Perth in
Westaustralien. 

Die Wurzeln dieser Bäume hat-
ten Trüffelsporen im Gepäck, und
die Bedingungen waren, so hofften
die Australier, gut genug. Sie warte-
ten und warteten, sieben lange Jah-
re. 2006 war es so weit, die erste

Trüffel wurde gefunden, 168
Gramm war sie schwer. Insgesamt
100 Kilo schwarze Trüffeln made in
Down Under holten die Leute der
Wine & Truffle Company in Manji-
mup dann aus der Erde, in diesem
Jahr liegt die Trüffel-Ernte schon
bei 400 Kilo, der Kilopreis um die
2200 Euro.

An diesem Nachmittag finden
Damon und Labrador Arrow 300
Gramm. Fast jeden Tag sind sie un-
terwegs, den ganzen australischen
Spätherbst und Winter über. 30 000

Bäume wachsen in dem Trüffel-
wald, fünf Hunde suchen und
schnüffeln, Männer und Frauen
graben und kratzen. Wie in Alba,
Périgord oder Vacluse. Der Pilzex-
perte Nick Malajczuk, der die aust-
ralischen Trüffelfreunde beriet,
war von Anfang an begeistert, die
Qualität der Trüffeln sei sensatio-
nell. Denn die klimatischen Bedin-
gungen in Manjimup scheinen of-
fenbar denen im Périgord und Um-
brien so sehr zu ähneln, dass der
anspruchsvolle Bodenpilz gut

wächst: Eine schwer nachzuahmen-
de Mischung aus Sonne, Regen, Ne-
bel und schwankenden Tag- und
Nachttemperaturen bestimmt das
Wachstum – und ob überhaupt
Trüffeln gedeihen. 

Gleich nach dem Fund bringen
Fahrer die Knollen zum Flughafen
von Perth, und im Bauch der Boe-
ings und Airbusse treten sie ihren
Weg über Dubai gen Westen an. Die
Trüffeln, die vorgestern gesammelt
wurden, seien morgen beim Kun-
den, versprechen die Händler, allen

voran die Kölnerin Elizabeth Wie-
ker, selbst Australierin, die mehr-
mals im Jahr in ihre alte Heimat
fliegt und die Produzenten und
Trüffelsucher besucht. Feinkost-
händler Ralf Bos aus Meerbusch
bei Düsseldorf erzählt, dass er viele
der besten Köche des Landes damit
beliefere. Zum Beispiel Johannes
King, den Zwei-Sterne-Koch vom
Sylter „Söl’ring Hof“. Er bekam als
erster deutscher Spitzenkoch Ende
Juni die Trüffel aus Australien. „Ich
hätte nie gedacht, dass die so gut
sind“, sagt King, der sie sogleich in
eine seiner Spezialitäten einbaute,
die „Schlemmerschnitte à la King“,
mit Taubenbrust oder Rehrücken,
Sellerieschaum, Gänseleber, Brat-
brot und frisch darüber gehobelter
Trüffel. „Da hat es manche teure
Périgord-Trüffel im Winter schwer,
geschmacklich mitzuhalten“, sagt
King, der schon mehrfach nachbe-
stellte. Auch Joachim Wissler, drei-
fach besternter Koch aus Bergisch
Gladbach, hat die australische Trüf-
fel probiert und sagt: „Die Qualität
war überraschend gut, mit sehr
schöner, feiner Marmorierung, die
ja oft ein Kriterium ist, gute von we-
niger guten zu unterscheiden.“ 

Aber braucht die Welt eigentlich
Trüffeln im Sommer? Viele Köche
meinen: nicht unbedingt. Auch
Wissler fragt sich, „ob man denn
nun auch im Sommer Wintertrüf-
feln essen muss?“, aber das sei eine
Einstellungsfrage, die Qualität sei
schon sehr gut. Trüffeln vom fünf-
ten Kontinent sind ein netter Lu-
xus, nötig sind sie nicht – aber ist
ein Ferrari nötig? Genauso viel
oder wenig wie Erdbeeren im Janu-
ar. Wer es mag, soll es essen und
kaufen. Wissler ist allerdings noch
vorsichtig damit, die Trüffeln zu or-
dern. Denn im Moment kostet das
Kilo den Endkunden mit 2200 Euro
deutlich mehr, als für französische
Périgord-Trüffeln normalerweise
zu bezahlen ist. „Wenn die Preise so
hoch bleiben, kann ich gut auf den
Winter warten und dann Topware

aus Frankreich beziehen“, sagt
Wissler. Auch der Düsseldorfer
Zwei-Sterne-Koch Jean-Claude
Bourgueil findet sie schlicht zu teu-
er: „Das ist ein Renault zum Preis
eines Mercedes“ – Bourgueil war
von den Exemplaren, die er zum
Testen bekam, nicht überzeugt.

Aber die Trüffel ist ein Naturpro-
dukt, jede ist anders, einige sind
sensationell, andere schwach. Das
ist in Frankreich so, in Italien und
eben auch in Australien. 

Johannes King hat schon oft Ent-
täuschungen erlebt, „auch bei an-
geblich bester Ware aus Frank-
reich“. Ralf Bos, der in Deutschland
die wohl beste Trüffelnase hat und
jedes Jahr Tonnen hervorragender
französischer und italienischer Pér-
igord- und Alba-Trüffeln impor-
tiert, jedenfalls sagt: „In Sachen
Qualität steht die australische der
französischen Ware in nichts nach.“
Allerdings: Er handelt damit,
Schlechtes würde er darüber wohl
kaum sagen. Bos teilt alle Trüffeln
dieser Erde in eine Punkteskala ein,
und an der Spitze steht neben der
Weißen Trüffel aus Piemont nor-
malerweise mit zehn von zehn mög-
lichen Punkten die Schwarze Edel-
trüffel aus dem Périgord. 

„Die Trüffeln aus Australien
kriegen von mir auch eine glatte
Zehn, und im direkten Vergleich
hätte manche gute Périgord-Trüffel
oft nur eine 9,5“, sagt Bos. Den ho-
hen Preis der Trüffeln erklärt der
Feinkostexperte so: „Die Ernte-
mengen sind in Australien gering,
die Versandkosten verhältnismäßig
hoch, sie müssen noch verzollt wer-
den. Deswegen ähnelt das Preisni-
veau der australischen dem der
französischen Trüffel in Jahren mit
geringer Ernte.“ Dafür verkürzt der
Australier dem Trüffelfan eben die
lange Fastenzeit. 

A Bezugsquelle: All-Australian 
Elizabeth Wieker, Tel.: 02236/
490 48 40
www.all-australian.eu

Australier schaffen
die Trüffelpause ab
Der Sommer war bisher trüffelfreie Zeit. Was für ein Glück, dass
in Australien gerade Winter ist – und dort im Westen des
Kontinents seit Kurzem auch Trüffeln gedeihen
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Dieser Mann muss eine außergewöhnlich gute Nase haben, denn eigentlich ist die Trüffelsuche ein Job für Hunde


