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Geheimnisvolle Aura

Edel, selten, empfindlich: Um Triffel ranken sich viele Geschichten und Gerlchte.
Richtig ist, dass Geruch und Geschmack der rund 150 Sorten sehr unterschiedlich
sein kédnnen. Und dass auch Gauner mit den Knollen eintragliche Geschafte machen.

Triiffel umgibt auch heute noch eine geheimnis-  So sind etwa Friithjahrstriiffel weit weniger aro-  rantiert. Nur wenige der rund 150 Triiffelsorten
volle Aura. Das liegt einerseits an dem Geriicht, matisch als Knollen, die im Herbst oder Winter  sind fiir den Verzehr geeignet. Sie werden unter
dass die Knolle in Deutschland ausgestorben sei  ausgegraben werden. der Gattung ,, Tuber“ erfasst.
- was nicht zutrifft. Andererseits an den Preisen, Der meist nussige Geschmack jedenfalls ist Triiffel sind nicht nur kostspielig, sondern
die fiir besonders edle Sorten erzielt werden. unvergleichlich. Der Geruch ist fiir Hunde, die = auch empfindlich. Mit jedem Tag verlieren sie an
Mehrere tausend Euro blittern Feinschmecker  zur Triiffelsuche ausgebildet wurden, und - von  Aroma. Wegen der hohen Preisspannen sind sie
fiir ein Kilo der besonders edlen Sorten hin. Natur aus - fiir Schweine eine Herausforderung. auch ein lohnendes Geschift fiir Gauner, die
Beim Triiffel handelt es sich um die Frucht- Der Ausdruck Triiffelschwein kommt nicht von = Knollen minderer Qualitit fiir teures Geld ver-
knolle eines Pilzes, der sich unter der Erde nicht  ungefihr: Die Knollen verstromen durch Erd- kaufen. Diese Masche hat es sogar in die Krimi-
selten {iber eine Fliche von mehreren Quadrat-  schichten hindurch einen Duftstoff, den Schwei-  nalliteratur geschafft: Der Schriftsteller Martin
metern erstreckt. Nur die Knolle, die von ihrem  ne mit dem Sexuallockstoff Pheromon des Kei-  Walker hat vor Jahren Bruno, seinen Chef de Po-
Aussehen an runzlige Kartoffeln, Nierensteine lers in Verbindung bringen. Dass sie danach gra-  lice, zum Betrug mit den ,,schwarzen Diaman-
oder Kieselsteine erinnert, ist fiir Feinschmecker  ben, liegt auf der Hand. Doch Schweine fressen  ten“ ermitteln lassen. Auch literarisch lisst sich
relevant. Je nach Sorte und Erntezeit sind Ge- die Pilze nicht nur, sie scheiden sie fermentiert so Gefallen an der edlen Knolle finden.
ruch und Geschmack unterschiedlich intensiv. auch wieder aus, was neues Pilzwachstum ga- Elisabeth Zoll
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> »Ich bin quasi im Wald aufgewach-
sen“, sagt Simon Schauer. Der Vater ist
Forster, die Mutter als Lehrerin am Um-
gang mit Pflanzen interessiert. Von bei-
den hat er die Liebe zur Natur. ,,Wenn
meine Kumpels mit der Playstation spiel-
ten, war ich draufien im Wald oder beim
Fischen.“ Solche Expeditionen liebt der
34-Jahrige noch heute. Ein klappbares
Schiufelchen und ein robustes Messer
sind immer mit dabei. Ohne sie geht die
Triiffelsuche nicht. ,,Mich interessiert
heute weniger die Menge, mehr die un-
terschiedlichen Arten, die wir finden.“
Rund 150 Sorten Triiffel soll es in Eu-
ropa geben. Ein kleiner Teil davon ist ess-
bar. Vor allem der Burgundertriiffel ist
in Deutschland verbreitet. Die Knollen
umgibt eine feste, schwarze Reptilien-
haut. Das Fruchtfleisch ist dunkelbeige
bis braun, von weiflen Aderchen durch-
zogen. Unter dem Mikroskop an seinem
Schreibtisch im 1640 gebauten Bauern-
haus bestimmt Simon Schauer seine Fun-
de und dokumentiert die Geodaten.
Manchmal schickt er auch Proben an das
Bundesamt fiir Strahlenschutz. ,,Sechs
verschiedene Sorten habe ich fiir das All-
giu bereits nachgewiesen®, sagt Simon
Schauer stolz. Wo? Dariiber lisst er sich
nicht aus. Unberechtigte will er nicht zu
einer Ordnungswidrigkeit verleiten.
Skadi muss sich um Auflagen nicht
kiimmern. Die in Kroatien ausgebildete
Triiffelsucherin schnuppert an einer mit-
gebrachten Knolle und stiebt dann los
durch Schichten aus braunem Laub.
Nicht einmal feuchte Erde kann ihren Ge-
ruchsinn triiben. Skadi wittert Pilzknol-
len, auch wenn sie 5 bis 50 Zentimeter
tief unter der Erde liegen. Gut 80 Gramm
Burgundertriiffel registriert die Gold-
waage nach gut zwei Stunden Jagd. Die
emsige Sucherin bekommt davon freilich
nichts ab. Ihr dienen Landjiger und Wie-
nerle als Finderlohn. Die Pilzbeute ist
dem zweibeinigen Expeditionsteam vor-
behalten: Gnocchi in Triiffelsahnesofie,
die im Parmesanlaib abgeschmeckt wer-
den. Merke: Der Verkauf ausgegrabener
Triiffel fiir wissenschaftliche Zwecke ist
verboten. Nicht aber der Verzehr.

Simon Schauer bietet gefiihrte Touren an.
www.gourmetundmeer.de

Konig der Triiffel-Familie ist der weiBe Piemont oder
Alba-Truffel (Tuber Magnatum). Bei ihm handelt es sich
um eine weiB-gelbliche Knolle mit intensivem Duft und
mildem Geschmack. Er kommt bestenfalls aus dem
Piemont und aus dem nérdlichen Apennin rund um
Bologna, wachst aber auch auf dem Balkan.

Saison ist zwischen September und Dezember.
Spitzengastronomen zahlen fir die edle Knolle je nach
Qualitat und Vorkommen 6000 bis 8000 Euro pro Kilo.
Es wurden auch schon héhere Preise erzielt.

Périgord-Triiffel

Als Delikatesse ebenbiirtig ist dem Alba-Triffel der
Périgord-Truffel (Tuber Melanosporum). Geerntet wird
er zwischen Mitte November und Marz im Périgord
sowie in Spanien, Italien und Australien.

Als Wintertriffel ist er besonders aromatisch und
schmeckt nach Nuss, Moschus und Humus. Das Triffel-
innere, die Gleba, ist braunviolett bis schwarz und weist
ein dichtes weifiliches Adernetz aus. Auch hier belduft
sich der Preis pro Kilo auf einige tausend Euro.

Pastanest an Buttertruffelsofie

Unterschiedliche Triiffel lieben unterschiedli-
che Zubereitungsarten. Wihrend weifler Triif-
fel nicht mitgekocht, sondern nur hauchzart
vor dem Verzehr iiber ein Gericht gerieben
werden, vertrigt der schwarze Wintertriiffel
durchaus Wirme. Er kann in Suppen oder So-
Ren mitgekocht werden. Einem Jus zum Rin-
derfilet oder Hirschbraten verleiht er eine be-
sondere Note.

Triiffel veredelt auch Sahne- oder Butterso-
Ren. Er soll die Wiarme des Gerichts annehmen
und duften. Besonders gut harmonieren Bur-
gundertriiffel zum Beispiel mit Nudeln, Risot-
toreis, Gnocci und auch mit (Kis-)Spitzle.

Einfach, wegen des Triiffels aber immer raf-
finiert, ist Pasta mit frischem Triiffel.

Zutaten:
200g Butter
2 Knoblauch
500g Spagetti

4 Eier

Triiffelol

frisch geriebener Parmesan (reichlich)
1 Knolle Triiffel

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Butter schmelzen, feine Knoblauchscheiben
zugeben. Etwas Triiffel in die Sof3e raspeln, zie-
hen lassen. Parallel Nudeln in Salzwasser ga-
ren. Etwas vom stirkehaltigen Nudelwasser in
die Buttersofbe geben, mit Pfeffer und Triiffel6l
abschmecken und leicht kocheln lassen. Ein
Teil des Parmesans in die Sofle geben, an-
schliefend die bissfest gegarten Nudeln unter-
heben.

Auf Tellern anrichten und in der Mitte ein
Nest formen. In dieses wird ein Eigelb gefiillt.
Frischer Parmesan und frischer Triiffel iiber
die Spagetti reiben. Guten Appetit.

Burgundertriiffel

In Deutschland gangig ist der Burgundertruffel (Tu-
ber Uncinatum). Im Frihjahr ist sein Geruch zurtickhal-
tender, im Herbst verstarkt sich die nussige Note. Die
dunklen Knollen haben ein grauweiBes bis graubraunes
Fleisch mit hellen Adern.

Zum 1. September wechselt der Burgundertriffel
nicht nur seinen Namen von Sommer- auf Herbsttriffel,
sondern auch seinen Preis. Er wird teurer. Je nach Quali-
tat und Vorkommen werden dann fiir ein Kilogramm
500 bis 900 Euro verlangt.
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