Reisen italien

fin Wunder
in Sehwarz und Weiss

Urbani-Truffel aus Umbrien — ein italienisches Luxusprodukt
mit beeindruckender Familientradition.

Triiffelreise. Im ,Museo del Tartufo” begriiBen lebensgroBe Aufsteller von Olga Urbani senior und ihrem Sohn Paolo die Besucher (links).
GENUSS.MAGAZIN-Redakteurin Irina Weingartner und Urbani-Mitarbeiterin Silvia Fabbri mit frisch gelieferten Triffeln (links oben). In der
Accademia del Tartufo" wird Kéchen der respektvolle Umgang mit Triiffeln gelehrt (rechts oben). WeiBe und schwarze Urbani-Triiffel (unten).
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n dem bezaubernden Stidtchen Scheggino in Umb-
rien lebt eine Familie schon in der fiinften Generation
ihren Triiffeltraum. Mehr als 100 Jahre Erfahrung, ver-
bunden mit Leidenschaft und harter Arbeit, brachten
den Familienbetrieb Urbani mit 70 Prozent Marktanteil an
die Weltspitze.
Das Firmenanwesen der Urbanis wirkt von aufien eher
schlicht. Keineswegs so michtig, wie ihre Produktpalette
umfangreich ist. Beim Eintritt stromt dem Besucher der
unverwechselbare Duft der Triiffel entgegen, aber auch eine
Herzlichkeit der Besitzer, die fasziniert. Urbani ist ein Kon-
zern, der Zweigstellen in der ganzen Welt hat, doch hier
in der Zentrale in Scheggino schligt das wahre Triffelherz.

Triiffel und ihre Besonderheit

Triiffel sind mykorrhizierend, das heifit, sie gehen mit den
Waurzeln bestimmter Pflanzen Symbiosen ein. Bevorzugt
unter Eichen und Haselnussbdumen wachsen sie unter op-
timalen Bedingungen zu diesen besonderen Knollen her-
an, die je nach Farbe und Gattung Héchstpreise erreichen.
Dort, wo sich Triiffel mit dem Wurzelgeflecht ihrer Wirts-
pflanze verbunden haben, entsteht im Umkreis hiufig eine
vegetationsgeschidigte Zone, dadurch sind die Plitze leich-
ter zu erkennen.

Da die Vorkommen beschrinkt sind und die Menschen hier
genauso wie bei anderen Lebensmitteln von der Natur ab-
hingig sind, sind die Ertrige von Jahr zu Jahr unterschied-
lich. ,Die Natur hat das Sagen, sie gibt die Ertrige vor, da
konnen und wollen wir auch nichts dagegen machen®, sagt
Alessandro Ferrara, Exportmanager bei Urbani. Es gibt
zwischen den guten Saisonen immer wieder welche, die
wetterbedingt nicht so ertragreich sind, und dann muss man
hier genauso wie in jeder anderen Branche ums Uberleben
kimpfen. Im Gegensatz zu anderen Lebensmittel kénnen
Triiffel nicht nach Belieben geziichtet werden. Ein Vorteil,
denn so behilt diese Delikatesse ihren hohen Stellenwert
und ihre Raritit — natiirlich aber auch ihren Preis.

Das Wichtigste ist die Familie

Seit iiber 100 Jahren steht der Name Urbani fiir die besten
Triiffel aus Italien. Bis ein Unternehmen diesen Status er-
langt, bedarf es vieler und vor allem harter Arbeit. Gerade
in einem Unternehmen, in dem die Familie eine sehr grofie
Bedeutung hat, trigt natiirlich jede Generation von Beginn
an zu diesem Werdegang bei und kann fiir sich Erfolge ver-
zeichnen. Heute leitet Olga Urbani gemeinsam mit ihren
Cousins Carlo und Giammarco das Unternehmen, deren
Zweigstellen weltweit zu finden sind.

Das Wichtigste war immer der Zusammenhalt der Familie.
,Der Name ist unsere Identitit. Das Unternehmen ist der
Name und der Name steht fiir die Familie. Man muss den
Kunden tiglich aufs Neue vermitteln, dass man zu mehr als
100 Prozent fiir sie da ist. Der Kunde muss sich auf uns

Sauber & rein.
Urbani-Mitarbeiterinnen beim Putzen der Triffel.

verlassen konnen. Vor allem in einem Business dieser Gro-
ienordnung und Exklusivitit“, so die Firmenchefin, ,Wir
konnen viel Geld verlieren, aber wir diirfen nie unser Pres-
tige verlieren®.

In den vergangenen 20 Jahren ist das Unternehmen enorm
gewachsen. Mittlerweile finden sich Zweigstellen in der
ganzen Welt. Daher hat sich auch die Produktpalette ent-
scheidend erweitert und den verindernden Bedingungen
angepasst. Immer mehr Produkte, die Triiffel oder nur de-
ren Aroma enthalten, finden sich im Repertoire von Urbani
und tragen dazu bei, dass der verfiihrerische Duft sowie der
einzigartige Geschmack der kostbaren Knolle fir alle Geld-
bérsen erschwinglich wurde.

Auch viele Mitarbeiter sind dem Betrieb der Urbanis seit
Generationen treu und somit ein Garant fiir die Qualitit
der Produkte. Als Beispiel: Heute arbeitet eine junge Frau
an jenem Platz, wo schon vor 50 Jahren ihre Grofimutter
Triiffel gewaschen hat.

Triiffelsucher unterwegs

Rund 20.000 ,,Scavatori® — Triiffelsucher — sind fiir die Ur-
banis in ganz Italien unterwegs, um die besten Triiffel zu
finden. Immer an ihrer Seite ihre treuen Begleiter, die Triif-
felhunde mit ihren feinen Nasen. Waren es frither Schwei-
ne, die nach den edlen Knollen suchten, setzt man seit ge-
raumer Zeit Hunde ein, da die Schweine die feinen Pilze
ebenso gerne verspeisten wie wir Menschen. Aufierdem ist
es um einiges einfacher, Hunde zu trainieren als Schweine.

Die Gelegenheit, bei einer Triiffelsuche dabei zu sein, ist ein
Erlebnis fiir sich: die Mischung aus frischer Luft und den
verschiedenen Diiften des Waldes, die Stille und das erqui-
ckende Schauspiel aufgeweckter Hunde, welche die Triiffel-
suche als freudige Unterhaltung sehen, um ihren Herrchen
durch das Finden der Knolle eine Belohnung zu entlocken.
Dem Besucher wird klar, wie rar und versteckt die Triif-
fel und wie sehr diese Menschen von der Natur abhingig
sind. Ahnlich dem Berufstand der Gondoliere in Venedig »
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werden auch die Lizenzen der Triiffelsucher iiber Genera-
tionen vom Vater auf den Sohn weitervererbt. Die Zusam-
menarbeit zwischen Urbani und den Triiffelsuchern geht
oftmals auf mehrere Generationen zuriick und bedarf gro-
fen Vertrauens.

Accademia de Tartufo

In einem stilvollen und dezenten Glasbau befindet sich die
»Accademia del Tartufo“. 2007 wurde diese weltweit einzi-
ge Institution gegriindet, um Kéchen auf der ganzen Welt
den respektvollen Umgang mit Triiffeln zu vermitteln und
ihnen zu zeigen, wie man dieses exquisite Lebensmittel ver-
arbeitet, damit es auf dem Teller des Geniefiers bestens zur
Geltung kommt. Die Urbanis wissen um die Verantwortung
gegeniiber dem Produkt. Trotz des tiglichen Umgangs mit
Triffeln ist auch fiir sie wichtig, jedes Essen mit Triffeln
zu zelebrieren, um der begehrten Knolle die entsprechen-
de Wertschitzung entgegen zu bringen. Die Accademia ist
der optimale Rahmen, um Giste aus aller Welt in das span-
nende Reich der Triiffel einzufithren und den respektvollen
Umgang mit diesem raren und daher dufferst begehrten Le-
bensmittel zu vermitteln.

Die Welt der Triiffel

In Gedenken an den 2010 verstorbenen Paolo Urbani, der
von den Italienern ,Konig der Triffel“ genannt wurde,
griindete seine Tochter Olga Urbani das ,Museo del Tar-
tufo“. Auf kleiner Fliche wird ein riesengrofies Stiick Fa-
miliengeschichte erzihlt. Lebensgrofie Fotografien zeigen
die verschiedenen Generationen, Mobel und Maschinen
aus dem vorigen Jahrhundert zeugen von den damaligen
Verhiltnissen. Zahlreiche Dankesbriefe, handschriftliche
Unterlagen sowie die unterschiedlichsten Erinnerungsstii-
cke offenbaren dem Besucher Einblicke in eine faszinieren-
de Welt. Dieses Museum auf dem Paolo Urbani Platz ist
eine Hommage an die Kraft und den Zusammenhalt der
Familie.

Wie bei allen anderen Dingen im Leben sind die Geschmi-
cker auch bei Lebensmittel verschieden, genauso bei Triif-
fel. Triiffel mag man oder man mag sie nicht. Dazwischen
gibt es nichts. Der, der sie aber mag, ist ihnen verfallen. Und
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Einer der vielen ,Scavatori” (Triffelsucher)
= mit seinem Hund Turbo bei der Arbeit.

es gibt nichts Kostlicheres als frische Triiffel iiber ein einfa-
ches Gericht wie Nudeln, Risotto oder Eierspeise zu hobeln.
Denn die Triiffel braucht eine simple Speise, um ihr ganzes
Aroma entfalten zu konnen. Dieser Mix aus Schlichtheit
und etwas Luxus kann manche kulinarische Momente zu
etwas ganz Besonderem machen.

[nfo

» Schwarze Winter Triiffel: Tuber Melanosporum —
auch bekannt als Perigord Triiffel

» Vorkommen: von November bis Marz, lItalien, Frank-
reich und Spanien (und andere Lé&nder natlrlich auch)
— wachst am besten unter Eichen und Haselnussbaumen.
Weiters gibt es noch die schwarze Sommertriffel (Frih-
jahr bis Herbst) und die Bianchetti von Februar bis April.
» Geschmack: Mischung aus Erde und Schokolade

» Verwendung: kénnen roh oder gekocht verwendet
werden

» Preis: vor Weihachten € 4.000,— pro Kilogramm (fir
den Endkonsumenten), momentan € 2.000,— pro Kilo-
gramm

WeiBe Winter Triiffel: Tuber Magnatum Pico — besser
bekannt als Alba Triffel

» Vorkommen: von September bis Dezember, Nord- und
Suditalien, Kroatien und andere Teile in Europa — wachst
am besten unter Eichen, Haselnuss, Buche, Pappeln

» Geschmack: Aroma erinnert an Knoblauch, Schalot-
ten, Erde und Moschus

» Verwendung: roh

» Preis: vor Weihnachten zwischen € 8.000,— und €
10.000,— pro Kilogramm (fur private GenieBer)

» Aktuelle Bezugsquellen der Urbani-Produkte in Wien
sind: Merkur Hoher Markt, Meinl am Graben und Billa
Herrnhuterhaus. Laut Anton G. Klocker vom &sterreichi-
schen Exklusivimporteur H.M. Weihs GmbH werden die
Produkte der Firma Urbani im Laufe der ndchsten Mona-
te flichendeckend in Osterreich verfugbar sein.

Fotos Irina Weingartner



Rezept

Tagliatelle al Tartufo

Zutaten.

(fir 4 Personen): 4 Knoblauchzehen (halbiert)
500 g Tagliatelle 1 TL Triffelol

1 schwarze Trtiffel Salz, Pfeffer

2 EL Olivendl Basilikum

Zubereitung. Die Tagliatelle in Salzwasser al dente kochen. Die
Truffel sorgféltig waschen und einen Teil davon fein hacken. Olivendl
in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch darin kurz anbraten, aus der
Pfanne nehmen und das Ol abkiihlen lassen. Nun den Triiffel, das
Triffelol, Salz und Pfeffer hinzufiigen und die Nudeln darin schwen-
ken, mit Triffelscheiben und frischem Basilikum garnieren.
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