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Was sind Triiffel?

Als Triiffeln werden umgangssprachlich die Fruchtkorper (Sporo-
karpe) unter der Erde wachsender Pilze (hypogaischer Pilze) der
Gattung Tuber bezeichnet. Sie bestehen aus einer &uBeren Wand,
dem so genannten Peridium. Die innere Masse wird als Gleba
bezeichnet. Diese wird von einer mehr oder weniger ausgedehn-
ten und verzweigten Aderung durchzogen, welche die Alveolen
abgrenzt, in denen sich groBe Zellen (genannt Asci) befinden, die
wiederum die Sporen enthalten. Die verschiedenen Triiffelarten
unterscheiden sich in ihren allgemeinen morphologischen Merk-
malen, in der GroBe und in ihren organoleptischen Eigenschaften.

Seite eins
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Triffel Worterbuch

Wurzelspitze

Ascus

Epigiiischer
Pilz

Hypogiiischer
Pilz

Gleba

Hyphen
Myzel

Mykorrhiza

Peridium

Spore

Sporokarp

Wurzelende einer Pflanze
Sackformige Hiille,
welche die Sporen einschlieBt

Pilz, dessen Fruchtkorper sich
liber der Erde befindet

Pilz, dessen gesamter Lebenszyklus
unter der Erde verlduft

Kompakte Fruchtmasse im Inneren
eines Pilzes

Fadenformige Zellen der Pilze

Gesamtheit aller Hyphen, die den
vegetativen Teil der Pilze bilden

Symbiose von Pilzen und Pflanzen, Hyphen
vereinigen sich mit den Wurzeln der Pflanze

AuBere Hiille, die vor Bakterien
und Pilzen schiitzt

Keimzelle

Fruchtkorper bzw. die Triiffel im
eigentlichen Sinne

Seite drei

Peridium
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Der biologische Kreislauf

Triiffel miissen in Symbiose mit BAumen oder Strauchern leben
— nur so entsteht das wertvolle Sporokarp. Der Stoffaustausch
zwischen den beiden Partnern (Triiffel und Pflanze) erfolgt durch
besondere Formationen an den Wurzeln, die als Mykorrhizen
bezeichnet werden. Mykorrhizen sind eine Hiille, die aus faden-
formigen Zellen, so genannten Hyphen, besteht. Die Hyphen um-
spinnen die Spitzen der Feinwurzeln des Baumes; durch diesen
Prozess versorgt die Pflanze den Pilz mit verschiedenen Stoffen
und erhalt im Gegenzug vor allem Wasser und Mineralsalze.

Von der netzartigen Struktur gehen zahlreiche Hyphen aus, die
sich im Boden auf der Suche nach Nahrstoffen weiter verzweigen
und ausbreiten. Spater verflechten sich einige Hyphen und bilden
den Fruchtkérper, in dessen Gleba sich die Sporen ausbilden. Die
Sporen keimen und bringen dadurch ein neues Myzel hervor, das
in Vereinigung mit jungen Wurzelspitzen neue Mykorrhizen bildet.
Im Unterschied zu den epigédischen Pilzen, deren Fruchtkorper
uber der Erde wéchst, kdnnen sich die Sporen der hypogdischen
Pilze nicht durch Luftstromungen verbreiten. Daher hat die Evo-
lution diesen Pilzen einen starken Geruch gegeben, der Insekien
und Sdugetiere anzieht, die wiederum die Triiffel fressen und da-
mit fiir die Verbreitung der Sporen sorgen.
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Die wichtigsten Triiffelarten

Weltweit werden derzeit ca. 61 Pilzarten als Tuber klassifiziert.
25 davon kommen in Italien vor, davon sind jedoch nur 9 genieB-
bar. Folgende 6 Pilze finden sich am haufigsten im Handel:

Weifle Albatriiffel

Tuber magnatum Pico

Schwarze Edeltriiffel

Tisber melanosporum Vitt.

Sommertriiffel
Tuber aestivum Vitt.

. L

Mirztriiffel
Tuber borchii Vitt.

@DC

Wintertriiffel
Tuber brumale Vitt.

Seite sieben
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Grof3sporige Triiffel

Tuber macrosporum Vitt.

Die Symbionten der Weil3en Triffel

Die Tuber magnatum bevorzugt mergelige kalkhaltige Boden
unter 700 m Seehohe, die durch Friihlings- und Sommerregen
feucht gehalten werden. Ideal sind Boden in der Nahe von Fliis-
sen ohne Staunasse in Tallagen mit gemaBigtem Neigungswin-
kel. Fir das Gedeihen dieser Triiffelart ist also ein bestimmtes
Zusammenspiel von Klima- und Umweltbedingungen, chemi-
scher Zusammensetzung und Feuchtigkeit des Bodens erforder-
lich. Die spezielle Bodenart begiinstigt auch die mit der WeiBen
Triiffel in Symbiose lebenden Pflanzen:

i

Stieleiche Zerreiche Traubeneiche
Quercus robur Quercus cerris Quercus petraea

. %
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Salweide Silberweide Sommerlinde
Salix caprea Salix alba Tilia platyphyllos

T, -

Flaumeiche Schwarzpappel =~ Weif§pappel
Quercus pubescens Populus nigra Populus alba

e

¢ neun

Die Symbionten der
Weilen Triffel

Hopfenbuche
Ostrya carpinifolia

Rosenkranzpappel Zitterpappel
Populus deltoides cv. carolinensis Populus tremula Corylus avellana

T

'Y
N ¥

st-gemise niederwieser




Die Symbionten der schwarzen Triffel

Die Tuber melanosporum findet man in hiigeligem Gelande mit
nicht zu dicht stehenden Baumen, wo lichte Wélder mit vegetati-
onsfreien Zonen rund um die Baume (so genannte ,pianelli“) ent-
stehen. Diese Triiffelart benétigt einen kalkhaltigen (durchléssi-
gen) Boden mit brekzienartiger Struktur und festem Untergrund,
der die Entwicklung der Pflanzenwurzeln an der Oberflache be-
gunstigt. Notwendig ist eine gute Lichtversorgung und damit eine
gute Bodenerwarmung. Sieben Pflanzen leben in Symbiose mit der
Tuber melanosporum:

Haselnussstrauch Zistrose
Corylus avellana Cistus spp.

Seite elf

Zerreiche
Quercus cerris

Flaumeiche
Quercus pubescens
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Steineiche
Quercus ilex

Sommerlinde
Tilia platyphyllos

Hopfenbuche
Ostrya carpinifolia
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Die Weif3e Albatriiffel

Sie hat eine runde, oft aber auch abgeflachte und unregel-
maBige Form mit zartgelbem oder ockerfarbenem Peridium.
Die Gleba wird von einer dicht verzweigten weiBen Aderung
durchzogen und variiert farblich von milchig (iber intensiv rosa
bis ins Bréaunliche. Die GroBe dieser Triiffel ist unterschiedlich.

Die WeiBe Albatriiffel wird im Spatsommer, den ganzen Herbst
hindurch bis zum Winteranfang gesammelt. Dieser Pilz wachst
nur wild — es ist bis heute nicht gelungen, die WeiBe Triiffel zu
zlichten.

Die Schwarze Edeltriffel

Kugelférmig, manchmal lappig, mit braun-schwarzem Peridium.
Die Gleba wird von einer hellen, feinen, stark verzweigten Ade-
rung durchzogen. Die GroBe ist unterschiedlich.

Die Schwarze Edeltriiffel wird in der ganzen Winterzeit gesam-
melt, insbesondere in den ersten Monaten des Jahres, und ist
vorwiegend unter Eichen, Haselnussstrauchern und Hopfen-
buchen zu finden. Diese Triiffelart gilt als die kostbarste der
schwarzen Triffeln und kann geziichtet werden.

Tuber Magnum Pico — WeifSe Albatriiffel

Seite dreizehn

Tuber Melanosporum Vitt. — Schwarze Edeltriiffel
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Die Triiffelsuche

Der Triiffelsucher spiirt die Triiffel mit Hilfe eines Hundes auf, der
dazu abgerichtet ist, mit Hilfe seines feinsten Geruchssinns, das
Aroma dieses Pilzes zu erkennen. Triiffelsucher bendtigen eine
eigene Erlaubnis und miissen fiir die Austibung ihrer Tétigkeit
eine jahrliche Gebiihr entrichten. Die verschiedenen Tuber-Arten
diirfen jeweils nur in bestimmten Zeitrdumen gesammelt wer-
den, die von Region zu Region verschieden sind. Der Triiffelsu-
cher verwendet eine spezielle kleine Hacke, mit der er um die
Triiffel herum grébt, um den Pilz dann mit groBter Vorsicht aus
dem Boden zu holen. Wichtig ist, dass das Loch anschlieBend
wieder zugegraben wird.

Seite fiinfzehn

Die sensorische Priifung

Die Tuber magnatum wird mit drei unserer fiinf Sinne bewertet:
mit dem Auge, dem Tastsinn und dem Geruchssinn. Mit dem Auge
wird die Triffel auf ihre Unversehrtheit gepriift, was nicht nur von
asthetischer Bedeutung ist. AuBerdem wird der Reinheitsgrad
bewertet. Mit dem Tastsinn wird die Beschaffenheit der Triiffel
gepriift: eine gute Triiffel sollte sich leicht elastisch anfihlen.

Zuletzt wird der Geruch beurteilt: das Triiffelaroma besteht aus
einer Reihe von einfachen Geruchsempfindungen von unter-
schiedlicher Intensitdt und Reichweite. Gerade dieser einzigarti-
ge, verlockende Duft war entscheidend fiir den groBen kulinari-
schen Erfolg dieses Pilzes. Die Tuber magnatum duftet nach Pilz,
Honig, Heu, Knoblauch, Gewiirzen, feuchter Erde und Ammoniak.
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Die WeiB3e Triiffel in der Kiiche

Fast unbemerkt zog diese Triiffel dank der Koche des Hauses
Savoyen in die piemontesische Kiiche ein. Im vergangenen Jahr-
hundert erlangte die Tuber magnatum dann Weltruhm.

Wenige Gramm — nur knapp zehn — reichen aus, um ein Gericht
zu veredeln. Diese Triiffel ist vielseitig einsetzbar und verfeinert
und veredelt jedes Gericht, ohne dass dieses speziell fiir die Triif-
fel kreiert werden muss.

Kalbstartare, Spiegelei, Tajarin-Nudeln mit Butter oder Ol und
Kartoffelplree sind vielleicht die besten Beispiele, wie die weiBe
Triffel durch ihr Aroma verzaubern kann.

Seite siebzehn

Die Schwarze Triffel in der Kiiche

Die Tuber melanosporum hat in der Kiiche der mittelitalienischen
Regionen Tradition. Je nach Region wird diese Triiffelart von An-
tipasti bis Hauptspeise in den unterschiedlichsten Formen einge-
setzt: gehackt mit Pilzen und Olivendl auf warmen Crostini, mit
dem Morser zerstoBen mit 01 und Salz als SoBe fiir wunderbare
Pastagerichte oder in Scheiben gehobelt mit kostlichen Braten
gekocht.

Die Schwarze Triiffel schmeckt auch vorziiglich gehackt auf ei-
nem weich gekochten Ei oder fein geschnitten auf Crostini oder
Gemdse.
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Geschichte und Mythos

ANTIKE

Erstmals erwdhnt wurde die Triiffel von Plinius dem Alteren in
seiner Naturalis Historia. Im ersten Jahrhundert nach Christus
verbreitete der griechische Philosoph Plutarch von Chéronea die
Vorstellung, dieser kostbare Pilz entstehe durch die gemeinsame
Wirkung von Wasser, Warme und Blitzen.

Diese Geschichte inspirierte zahlreiche Dichter — Juvenal etwa
erzéhlte, der wertvolle Pilz sei durch einen Blitz entstanden, den
Jupiter in die Nahe einer Eiche schleuderte.

MITTELALTER UND
RENAISSANCE

Die Triffel blieb eine sehr beliebte
Speise, vor allem bei Adel und ho-
hem Klerus. Manche , Wissenschaft-
ler” aus jener Zeit waren der Mei-
nung, das Aroma der Triiffel sei eine
Art ,Quintessenz” mit ekstatischer
Wirkung auf den Menschen.

Seite neunzehn

DIE TRUFFEL AUS PIEMONT UND ALBA
Im achtzehnten Jahrhundert erfreute sich die Piemonteser Triiffel
an allen europaischen Hofen groBer Beliebtheit. Die weiBe Triif-
fel aus Piemont galt stets als die kostbarste. Weltruhm erlangte
die Albatriiffel aber erst im zwanzigsten Jahrhundert, dank der
genialen Werbetatigkeit von Giacomo Morra, Hotelier und Gast-
wirt aus Alba, der zu Recht bereits 1933 von der Londoner , The
Times* zum Triiffelkonig gekront wurde.
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Praktische Hinweise

LAGERUNG

Triffel werden in  Kiichenpapier
eingewickelt in einem geschlosse-
nen Glas im Kiihlschrank bei 3-6°C
aufbewahrt. Frische Triiffel sind un-
gefahr eine Woche haltbar, sollten
jedoch besser so rasch wie maglich
verzehrt werden.

SERVIEREN

Ein spezieller Triiffelhobel ist uner-
lasslich, um die Truffel in hauchdiin-
ne Scheiben zu schneiden. Je feiner
die Klinge eingestellt wird (einige
Zehntel Millimeter), umso besser
kommt das Aroma zur Geltung.

Seite einundzwanzig

REINIGEN

Triiffel werden mit einer weichen
Biirste von Erdresten gereinigt.

VERZEHR

Die weiBe Triiffel wird zum Wiirzen
verwendet und daher stets roh, nie-
mals gekocht, verzehrt. Sie ist ideal
flr Tajarin-Nudeln, Spiegelei und
Kartoffelpliree und wird bei Tisch auf
die Speisen gehobelt.
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veni. vidi. vici, ——

Die weifle Alba Triiffel ist
die Kénigin aller Triiffel.

[risch, edel, sinnlich —

der wahre Genuss fiir jeden Gourmet
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