
ptisch sind sie unschein-
bar. „Auf den ersten
Blick denkt man, das
sind Dreckklumpen“,

kommentiert Karl Heinz Klink die
schwarze Knolle auf seinem Gar-
tentisch. „Viele denken bei Trüffel
an viel Chichi. Aber es ist ein eige-
ner landwirtschaftlicher Zweig“,
sagt er, „da musst du in der Erde
rumwühlen und dir die Hände
schmutzig machen.“ Der 64-Jähri-
ge hat eine eigene Trüffel-Plantage
in Dußlingen.

Immer an seiner Seite: Héros.
Der italienische Wasserpudel mit
dem französischen Namen ist ein
ausgebildeter Suchhund. Héros
erschnüffelt die begehrten Delika-
tessen, die auf Klinks Plantage un-
ter der Erde wachsen. Von dem
Kult um den Edelpilz hält der
Dußlinger nichts: „Das hat mit Ho-
kuspokus nichts zu tun, sondern
ist harte Arbeit.“ Er warnt: „Es gibt
viele Betrüger in diesem Ge-
schäft.“ Klink selbst arbeitet seit
zehn Jahren mit drei Trüffelbaum-
schulen aus Frankreich zusam-
men. Er lernte die Pflege der
schwarzen Knolle im französi-
schen Perpignan.

Gewinner des Klimawandels
Der Trüffelzüchter muss schnell
sein. Denn die Sommerernte hätte
besser nicht ausfallen können:
„Solche Burgunder habe ich vor-
her noch nicht gesehen. Sie sind
größer als Kartoffeln“, sagt Klink.

O
Sie müssen nun rasch verarbeitet
werden. „Du hast nicht viel Zeit.
Sie werden schnell schlecht.“ Sein
Tipp: „Trüffelbutter draus ma-
chen. Die kann man einfrieren und

hat dann das ganze Jahr was da-
von.“ Am liebsten verwendet
Klink sie als Basis für Pasta-Ge-
richte. „Aber zu Brezeln oder Ba-
guette schmeckt das auch.“

Die Edelpilze sind die Gewin-
ner des Klimawandels, sagt Klink.
„Der Perigord mag es kalkhaltig
und trocken. Die Bedingungen
sind auf der Alb deshalb genauso
gut wie in Südeuropa.“ 2022 ist es
ihm gelungen, neben Burgunder-
und Perigord- auch die Alba-Trüf-
fel zu kultivieren. Nach vielen Ver-
suchen hat er es geschafft, keimen-
de Eichen mit dem Geflecht aus
Pilzfäden zu impfen. „Aus der My-
korrhiza entwickelt sich dann der
Pilz“, sagt Klink. „Seit diesem Jahr
habe ich sie fest im Programm.“
Die Alba-Trüffel ist der begehrtes-
te seiner Art – und mit Abstand
der teuerste Edelpilz. Die Preise
für weiße Trüffel von Spitzenqua-
lität liegen bei 4000 Euro pro Kilo.

„Im November schmeckt die Al-
ba-Trüffel am besten“, weiß Klink.
Gourmets aus aller Welt essen die
geschmacksintensive Edelknolle
hauchdünn gerieben. „Ich mache
am liebsten Pasta damit“, sagt der
64-Jährige (siehe Infobox). In sei-
nem Garten stehen zehn Alba-
Trüffelbäumchen. Jeder einzelne
von ihnen ist zertifiziert. „Es ist
sehr aufwändig, ihn zu züchten.
Die DNA von jedem einzelnen
Baum wird kontrolliert.“

Über die Kunst zur Plantage
Klink ist ein alter Hase im Ge-
schäft. Angefangen hat alles 2012.
Er hatte ein Waldstück gesucht.
„Dort wollte ich meine Bilder ma-
len“, erinnert sich der Dußlinger.
Seine Leidenschaft für die Malerei
hat so den Weg für eine weitere ge-
ebnet: „Es hat sich alles wie ein
Puzzle zusammengefügt.“ Da

Klink Jäger ist, wollte er seinen da-
maligen Vierbeiner zum Jagdhund
ausbilden. „Die Ausbildung wurde
dann zum Jagd- und Trüffelhund
angeboten.“ So habe es seinen An-
fang genommen. In einem Jagdkurs
hatte ihm wenig später jemand von
seinem Trüffelfund im Schönbuch
erzählt. Klinks Interesse war ge-
weckt: „Pilze waren schon immer
mein Ding. Ich war als Kind schon
Pilzsucher.“ Er wollte die Delika-
tesse nach Süddeutschland brin-
gen. Skeptikern habe er stets ent-
gegnet: „Das klappt schon.“

Als Trüffelzüchter brauche man
neben den richtigen Böden vor al-
lem eines: Geduld. „Es dauert min-
destens sechs Jahre, bis man richti-
ge Erträge hat.“ Klinks Geduld hat
sich ausgezahlt. Mittlerweile ver-
kauft er Trüffelpflanzen in ganz
Europa: „Ich habe auf Mallorca
mehr Kunden als in Dußlingen.“

Dreckiges Geschäft mit
den Diamanten der Küche
Genuss   Trüffelexperte Karl Heinz Klink hat es nach Jahren des Experimentierens geschafft,
die Königin der Edelpilzarten in Dußlingen zu züchten.  Von Sophie Holzäpfel

Zutaten: 250 Gramm
Tagliatelle, 40 Gramm
Burgundertrüffel, 4 Esslöf-
fel Olivenöl, eine Knob-
lauchzehe, dieselbe Men-
ge Ingwer, eine kleine
Zwiebel, 100 Gramm
Kochsahne, 50 Gramm
geriebener Parmesan, ei-
ne Prise Salz und Pfeffer
nach Belieben.

Zubereitung: Die Nu-
deln mit einer Prise Salz
abkochen. Währenddes-
sen den fein gehackten
Knoblauch mit dem Ing-
wer im Olivenöl anschwit-
zen. Dann die gehackte
Zwiebel hinzugeben. Die
Hälfte der Trüffelmenge
hauchdünn hobeln (geht
auch mit einer Käsereibe)

und mit anschwitzen. Das
Ganze mit einem halben
Becher Sahne ablöschen
und die gleiche Menge
Nudelwasser hinzugeben.
Kurz aufkochen lassen
und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Pasta
hinzugeben. Die frische
Trüffel darüber reiben und
mit Parmesan servieren.

Trüffelzüchter Karl-Heinz Klink aus Dußlingen präsentiert seine Rekordexemplare. Der Grund für die überdimensionalen Edelpilze: „Der viele
Regen. Der war super für meine Sommertrüffeln.“ Bild: Klaus Franke

Trüffelpasta-Rezept á la Klink für zwei Portionen

Zitat

Ich habe auf
Mallorca mehr

Kunden als in
Dußlingen.
Karl Heinz Klink, Trüffelzüchter


