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Le Marche: Willkommen im Land der Trüffel
Wenige wissen, dass nicht Alba im Piemont, sondern Acqualagna in den Marken die Welthauptstadt des Trüffels ist

 Capitale del Tartufo“ steht am Orts­
eingang, und das ist keine Über­

treibung. Von hier stammen stolze 2/3 
der gesamten italienischen Produktion.  
Auf ein paar Hundert Kilometern Rich­
tung Norden können die kostbaren 
Erdschwämme ihren Preis schon ein­
mal verdoppeln oder gar verdreifachen 
... Der große Komponist und legendäre 
Gourmet Rossini, aus Pesaro in den 
Marken stammend, ließ sich seine heiß 
geliebten schwarzen Trüffeln (Tuber 
melanosporum Vitt.) nach Frankreich 
schicken.

Marken und Trüffeln

Seit den Dreißigerjahren des 20. Jahr­
hunderts kennt man hier das Geheim­
nis der Symbiose zwischen Wurzeln 
und Pilzmycel und beherrscht damit 
die Kunst der Trüffelzucht. Die soge­
nannte Mycorrhiza – also die Symn 
von Wurzeln und Pilzmycel – ist die 
Grundlage für das Gedeihen der edlen 
Knollen, die hier das ganze Jahr über 
gefunden werden. 

Ein echter Trüffelsucher ist immer mit 
Hund und einem an eine Harpune er­
innernden Grabwerkzeug unterwegs. 
Die aromatischen Knollen werden das 
ganze Jahr über „gejagt“: die Sommer­
trüffel (tuber aestivum) von Anfang 

Mai bis Ende Dezember, die weiße Pie­
mont-Trüffel (Tuber magnatum) von 
Anfang Oktober bis Ende Dezember, 
die weiße Marzuolo- oder Biancchetto-
Trüffel (Tuber borchi Vitt.) von Mitte 
Jänner bis Ende April und die Perigord-

Trüffel von Anfang Dezember 
bis Mitte März. Jagen ist in den 
wie mit dem Lineal gezogenen 
„Trüffel-Feldern“ aber wohl 
der falsche Ausdruck: Ganze 
70 Hektar Eichen- (Rovere) 
und Pappelhaine (Pioppi für 
die weißen Trüffel) werden in 
Acqualagna kultiviert. Der na­
türliche Wald und seine Schätze 
sind für die Marchegiani aber 
immer noch ausgesprochen 
gegenwärtig: Die meisten Trüf­
feln werden immer noch „wild“ 
gefunden. Ob nun kultiviert 
oder traditionell gefunden: Et­
was außerhalb von Acqualagna 
liegt das Ristorante Antico Fur­
lo: Chef Alberto Melagrana ist 
einer „der“ Trüffelspezialisten 
der Marken und gewann mit 
seinem Gericht „Suprema di 
Faraona al nero“ (Perlhuhn-Su­
preme mit schwarzen Trüffeln) 
das erste Küchenderby zwischen Alba 
und Acqualagna.

www.regione.marche.it		
www.icewien.at

In Acqualagna ist immer Hochsaison für die aromatischen Knollen Foto: Haider

„Nichts ohne Team“
Salzburger Wirtschaftspreis für „Triangel-Wirt“

 A ls starke Unternehmerpersön-
lichkeit und für seine über-

zeugende Geschäftsidee wurde 
der Gastronom Franz Gensbichler 
kürzlich mit dem Salzburger Wirt-
schaftspreis 2009 in der Kategorie 
„Start-Up“ ausgezeichnet. Dieser 
wird jährlich vom Land Salzburg, 
der Salzburger Wirtschaftskammer 
und der Salzburger Sparkasse an 
herausragende Unternehmer ver-
geben, die ihr Unternehmen an die 
Spitze führen und neue Marktchan-
cen erkennen und gezielt nutzen. 
Seit 2003 führt Franz Gensbichler das 
Restaurant Triangel in der Philharmo-
nikergasse. Hier sitzen alle, von Anna 
Netrebko bis hin zur „Jedermann“-
Crew, Einheimische und Touristen, 
Studenten und Manager. „Am An-
fang hatte ich vier Mitarbeiter, heute 
gehören 14 zur Stamm-Mannschaft 
und zur Festspielzeit sind es 34, die 
sich um das Wohl der Gäste küm-
mern“, erläutert Gensbichler, der sein 
Team wie eine große Familie führt. 
Dementsprechend wertet er auch 
die Auszeichnung als „Team“-Preis, 
denn „ohne Team geht nichts“. 
Im kulinarischen Bereich setzt er 
vor allem auf Qualität, biologische 
Lebensmittel aus der Region und 

österreichische Küche gepaart mit 
trendigen Kreationen.  

Heimische Lieferanten mit  
Bio-Qualität bevorzugt 
„Für mich ist nachhaltiges Wirt-
schaften sehr wichtig. Wir bezie-
hen unsere Lebensmittel fast aus-
schließlich von klein strukturierten 
Landwirtschaften und setzen voll 
auf bio und auf heimische Pro-
dukte“, erläutert Gensbichler. So 
gibt es in der Triangel seit Herbst 
keinen Meeresfisch mehr, weil laut 
Gensbichler bereits 77 Prozent der 
Gewässer leer gefischt sind. Die 
Lieferanten führen Gütesiegel wie 
Fairtrade, Austria-Bio-Garantie, De-
meter (biodynamischer Landbau), 
Bio-Austria, Lacon und Biologisch 
aus Salzburg. Statt Prosecco gibt´s 
Sekt aus der Südsteiermark, statt 
Prosciutto heimischen Schinken, 
um nur einiges zu nennen. „Wenn 
man regionales Wirtschaften ernst 
nimmt, beginnt man über globale 
wirtschaftliche Gerechtigkeit nach-
zudenken. Österreich hat in Sachen 
Qualität bei Lebensmitteln enorm 
viel zu bieten, und darauf besinne 
ich mich“, erläutert der Gastronom. 
www.triangel-salzburg.at

After Eight mit Geist
Brombeer-Destillate verlangen vom Brenner viel Einfühlungsvermögen

 Pfefferminze und zarte Bitterscho-
kolade – nicht im quadratischen 

Format, sondern in geistiger Form 
– sind die typischen Kennzeichen 
eines Brombeer-Destillates. Leicht 
zu merken und dennoch unvergess-
lich. Die Brombeere gehört, nicht 
nur was die Kraft der Geschmacks-
Explosion angeht, in die Kategorie 

der Himbeere, zu ihr gibt es auch 
direkt botanisch-verwandtschaft-
liche Verhältnisse. Als Mitglied der 
Familie der Rosengewächse ist sie 
genau genommen keine Beere, 
sondern eine Sammelsteinfrucht. 
Die Brombeere ist kein kompliziertes 
Kind, sie braucht im Umgang ein-
fach mehr Verständnis und Einfüh-
lungsvermögen als die vordergrün-
dige, schreiende Himbeere. 
Von der Jugend bis zur Reife ändert 
sich die Farbe der Brombeere von 
Grün über Rot bis hin zum Schwarz. 
Aufmerksame Wanderer werden 
in Waldlichtungen, an Wald- und 
Wegesrändern oder Böschungen 
die wild wachsende „Version“ der 
schmackhaften blauschwarzen Bee-
ren – meistens auf einem stache-

ligen Strauch – sammeln können. 
Waldbrombeeren sind kleiner und 
wesentlich schmackhafter als un-
terschiedliche Züchtungen in kulti-
vierten Anlagen. Man findet sie in 
den gemäßigten Zonen Europas, 
Nordamerikas, Asiens und Nordafri-
kas. Die Farbe von Kulturbrombeeren 
reicht von Weiß und Gelb über Rot 
bis hin zum typischen Blau-Schwarz, 
das auch ein Ergebnis des bota-
nischen Kreuzens von Brombeeren 
mit Heidelbeeren ist. Im Englischen 
wird deswegen die Brombeere als 
„Blackberry“ bezeichnet.

Einige herausragende 
Brombeerbrenner

Vittorio Capovilla (www.capovil-
ladistillati.it): Vittorio Capovilla hat 
die italienische Destillatkultur geprägt 
– mit finessenreichen Fruchtbränden 
und perfekten Grappe, die ihm den 
Ehrentitel „Kaiser vom Monte Grap-
pa“ einbrachten. Das Geheimnis 
des jahrzehntelangen Erfolges? Vor 
allem ein sensibler Gaumen und eine 
„übersinnliche“ Nase, aber auch eine 
nach eigenen Vorstellungen kons-
truierte Wasserbadanlage. Es wird 
nur frischer Trester verwendet, von 
Amarone über Barbera und Lagrein 
bis zu Moscato Giallo. Genauso pe-
nibel werden die Grundstoffe für die 
Fruchtbrände ausgesucht.
Brombeere 2004: Duft: klassisches 
Sortenebukett, intensive After-
Eight-Noten, wilde Beeren, Him-
beere, Ananas, Birne, feuchter 
Nadelwald, Minze, etwas Zitrus. 
Geschmack: ausgeprägtes Beeren-
aroma, Brombeere, Heidelbeere, 
Kirsche, Eukalyptusfrische, Moos-
Waldboden-Touch, schöne Frucht-
süße, harmonisch, langer Abgang.
Zwack (www.zwackpalinka.hu):  
1840 gründete József Max Zwack 
das Unternehmen, das rasch ein 
reges Exportgeschäft entwickelte 
und k.u.k. Hoflieferant wurde. Im 

Zweiten Weltkrieg wurde die Fabrik 
zerstört, nach dem Wiederaufbau 
1948 unter den Kommunisten ver-
staatlicht, doch Péter Zwack konnte 
nach der Wende 1989 den Betrieb 
in Ungarn zurückkaufen. 
Schwarze Waldbrombeere: Duft: 
intensiv, dunkle Beeren, Kirsche, 
Zitrus, Waldhonig, Eukalyptus. Ge-
schmack: typisch, marmeladig, zar-
te Bitterschokolade, feine Kirsch-
frucht, Zitrus, Eukalyptuskühle, 
etwas Nadelholz, grün-grasige Her-
be, Hartkäseassoziationen, leichtes 
Bitterl, eher kurz, jugendlich.
Bernhard Leitner (b.leitner@tirol.
gv.at): Bernhard Leitner begann 
schon mit 13 Jahren auf einer alten 
Brennerei ohne Wasserbad zu expe-
rimentieren. Noch keine 20 Jahre alt, 
erwarb er eine Wasserbadbrennerei 
und produzierte die ortsüblichen 
Bauernbrände. Vor etwas mehr als 
zehn Jahren pflanzte er neue Obst-
bäume und investierte viel Zeit in die 
Steigerung der Qualität. 1998 kauf-
te er eine Kolonnenbrennerei mit 
80 Litern Füllinhalt und reichte die 
ersten Proben bei Prämierungen ein. 

Seither hatte die Erfolgs-
serie keinen Einbruch.  
Brombeere  2007: Duft: 
typisch, Zitrus, Himbee-
re, Apfel-Birne, Honig-
aromen, Lindenblüten, 
Kokos, Kakao, Nadel-
holz, strohig-erdige An-
klänge. Geschmack: 
frische Beeren, inten-
sive Himbeer-Erdbeer-
Aromen, etwas Banane 
und Apfel, grün-würzige 
Akzente, „Wald-Duft“, 
grüner Tee, Zimt, Kara-
mell, Schokolade, leichte 
Fruchtsüße, im Abgang 
etwas bitter und bele-
gend.

Wolfram Ortner, 
www.world-spirits.at

Brombeer-Brände sind unter Ken-
nern heißbegehrt� Fotos: Ortner

Mit Franz Gensbichler (M.) dürfen sich auch Barchef Günter Horn (l.) und 
Küchenchef Rupert Herzog (r.) über die Auszeichnung freuen� Foto: Neumayr

Ein klarer Fokus: Die Marken sind die 
Nummer 1 in Sachen Trüffel� Foto: Haider


