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@ ie erste Triiffelmesse fand 1929

in Alba wihrend eines Weinfe-
stes statt. Im darauffolgenden Jahr stellte
ein Organisationskomitee die Weichen,
um diese Messe zur Dauereinrichtung
werden zu lassen. Sie wurde immer be-
deutender und erweckte bald Interesse
auch bei der auslindischen Presse, so da _Alba, der Dom.
sie bald bertihmt wurde und den Namen Alba
und Langhe auch in fernen Landern bekannt machte.

Von 1973 an wurde di Triiffelmesse von Alba zur nationalen Messe, ab
2007 ist sie internationale Messe.

Zu diesem Erfolg trugen auch die Biicher Cesare Paveses, Beppe
Fenoglios und Nuto Revellis bei, in welchen das harte Leben der
Bauern beschrieben wird.

Ein Ergebnis war das Ansteigen der Triiffelpreise, heute werden
Preise erzielt, die einst unvorstellbar waren. Nach Ende der Mes-
se senken sich die Preise wieder, um dann nochmals wihrend der
Weihnachtszeit aufgrund der starken Anfrage anzusteigen....

In Italien kommen die meisten Triiffel aus dem Piemont. Heute
gibt es viele Triiffelmessen, einige sind sehr bedeutend, aber keine
erreicht das Renommee der Triiffelmesse in Alba.
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so kénnen sie wirklich erotisch werden, wenn sie ihre Pheromone
verstrémen, denen die Sexualwissenschaftler ihre erotischen Tugen-
den zuschreiben. Diese werden unter anderem von vielen berithm-
ten Liebhabern gelobt (Rabelais und der Marquis de Sade, um nur
einige zu nennen).

jyzﬁ//% enthiillt nicht nur alle Geheimnisse dieser raffinierten
Pflanze, sondern rit auch, wo sie kaufen und wie sie konservieren,
nennt die wichtigsten Messen und schlieBt mit antiken und moder-
nen késtlichen Rezepten. Ein Buch, das einfach aber nicht simpel
ist; das von der Einfachheit des Lebens handelt, fiir die die Schrift-
steller schon seit je ihre Dankbarkeit bezeugen — eine angenehme
Lektiire also fiir diejenigen, die die schénen Dinge des Lebens ge-
nieBen wollen.

Pietro Frassica
Princeton University
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auch das Gesetz schreibt
es so vor. Jetzt verbirgt er
sorgfiltig  seine Grabspu-
ren, schlieBt die Rasendecke
und verdeckt alles mit Blit-
tern. Das alles auch, um zu
verhindern, da3 andere die
Stelle, wo Triiffel sind, fin-
den. Im Gedichtnis behilt
er auch diese Stelle, um sie
seiner geheimen Liste der
Fundorte zuzufiigen. Nun
bleibt nichts anderes zu tun,
als die Triiffel zu verkau-
fen und das so schnell und
so nah wie méglich. Das im Triiffel enthaltene Wasser hat grofen
kommerziellen Wert und verdampft mit rasender Schnelligkeit...
Der Triiffelsucher bereitet seine Pickchen, indem er die Triiffel in
saugfihiges Papier einwickelt und die Nachricht verbreitet, daf er
fiindig geworden ist, dann kommen bereits die Kzufer auf den Plan.
Jeder Sucher hat seine bevorzugten Kiufer. Es gibt Triiffelsucher,
die auf den Hiigeln des Monferrato suchen und dann die Triiffel in
Turin, Novara, Genua, Mailand und Montecarlo verkaufen. Unter
den Kiufern gibt es diejenigen die ,,Hundert-Gramm-Triiffel kaufen,
sowie diejenigen, die sich aus Preisgriinden mit kleineren zufrieden-
geben miissen.

U die Triffel 3u wiegen, werden Prazisi-
onswagen benutt wie bei Schmuck.
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enn man von den Triiffelsuchern
spricht, denkt man immer an
Minner. Wie es scheint, gab es unter ih-
nen immer schon wenige Frauen.

Sicherlich war das Handwerk des
Triiffelsuchers einst hirter und
gefihrlicher als heute. Man denke
nur an die Schwierigkeiten, in
der Winterkilte nachts durch
den Wald zu streifen und an

die Gefahren, die dies mit sich
brachte.

Dieses Midchen aber betrachtet

die Triiffel so voller Interesse am
Stand eines Triiffelsuchers auf der
Messe in Rivalba, daB3 es so ausschaut,

als ob die Dinge sich 4ndern wiirden.
Vielleicht kann das schwache Geschlecht
auch auf diesem Feld in Zukunft Raum
gutmachen...
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Herzlichen Dank fiir die freundliche Hilfe der Direktion und des Personals:
Associazione per il Centro Nazionale Studi Tartufo

ATL Langhe e Roero

Ente Fiera del tartufo bianco di Alba

Biblioteca Regionale del Piemonte

Biblioteca Reale

Biblioteca Giuseppe Grosso della Provincia di Torino

Biblioteca Civica Giovanni Ferrero di Alba

Biblioteca Geisser

Ein berzlicher Dank an alle Personen, die mir besonders gebolfen haben:

Mauro Carbone, Clara Vitulo, Daniele Ormezzano, Veronica Rossi,
11 trifulau Stelvio Casetta di Monta d’Alba, La Casa del Trifulau di
Costigliole d’Asti (Frazione Burio)

Herzlichen Dank fiir die Zeichnungen, Bilder und Fotografien an:

Pino delPAquila (Vorderund Riickseite des Triiffelschneiders auf dem Einband)
Associazione per il Centro Nazionale Studi Tartufo (Seiten 15, 17, 49, 50)
Carla Parsani Motti (Seiten 61, 62, 63, 64, 72)

Anna Irene Costa (Seite 12)

Ristorante del Cambio (Seiten 66, 67)

Ristorante Il Carretto (Seite 69)

Virginia Chiodi Latini (Seiten 70, 71)

Grand Hotel Sitea (Seite 74)

Ristorante Belvedere (Seite 85)

La Tour d‘Argent (Seiten 86, 87)

Der Verleger steht den Besitzern der Rechte fir Zitate oder fiir in diesem Buch
abgebildete Graphiken und Fotografien, die er nicht ausfindig machen konate,
sowie fiir eventuelle Auslassungen und/oder falsche Zuschreibungen in den bi-
bliographischen Hinweisen, zur Verfiigung.
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an findet sie vom Spitsommer bis zum Winterbeginn un-

ter Eichen, Pappeln, Linden und Weiden. Sie wichst wild
in Nord — und in Mittelitalien und in Istrien und bis heute ist es
nicht gelungen, sie zu ziichten.

Einige nennen sie die Diva aus dem Piemont: sie ist die edelste unter
allen Triiffeln und erhilt ihren Namen von dem piemonteser Arzt
Vittorio Pico, der sie 1788 die Magnatentriiffel nannte, also die Triiffel
der Reichen, da nur diese sie bei ihrem ausgesprochen hohen Preis
kaufen kénnen.

Man nennt sie auch die weife Triiffel ans Alba, den hier findet man
die edelsten Exemplare. AuBer in den Langhe findet man sie auch
in den Hiigeln stidlich des Pos von der Ebene bis auf einer Hohe
von ca. 600 Metern. Die Erntezeit erstreckt sich von September bis
Januar, aber in feuchteren Béden kann man sie auch im Sommer
bereits finden. Ihre Farbe ist stirker oder schwicher gelb mit moos-
griinen Schattierungen. Sie ist ein wahrhaft besonderer Triiffel.

Am besten wird sie roh gegessen, wenn sie noch frisch ist, denn
gekocht wiirde sie ihre herausragendsten Eigenschaften verlieren.
Man schneidet sie mit dem Triiffelschneider in hauchdiinne Schei-
ben: je diinner diese sind, desto gréBer ist die freigelegte Oberfliche
und um so besser entfalten sich die fliichtigen Molekiile, die in die
Nase steigen. Wenn der Teller angewirmt ist, wird sie noch aroma-
tischer. Die besten weilen Triiffel duften nach Knoblauch, Honig
und Heu.

Sie unterstreicht den Geschmack auch einfachster Gerichte, z. B.
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an findet diese Triiffel im Herbst oder zu Anfang des
Winters unter Haselstrauchern und Eichen. Sie wird auch
Wintertriiffel genannt. Sie ist weniger wertvoll als die schwargsporige
Trifffel, auch wenn sie manchmal mit ihr verwechselt wird. Man fin-
det sie tiberall in Zentral- und Siideuropa.
Der Peridius ist schwarz oder dunkel rostfarben. Sie kann so grof3
wie ein Hiihnerei oder sogar noch gréer werden.

Sie verstrémt einen besonders intensiven Duft und wenn sie reif ist,
erinnert dieser an eine Riibe. Sie ist vor allem fiir Salate und Risotti
geeignet. Sie kostet nur ca. ein Drittel der schwarzen hochwertigen

Triiffel.

_C/Zé/‘BORCHH

hren Namen erhilt sie von ihrem Entdecker, dem Grafen Jean

de Borch, der sie 1780 entdeckte. Sie wird auch Weifling ge-
nannt. Man findet diese Triiffel das ganze Jahr tiber, vor allem aber
wihrend der ersten Monate des Jahres. Die Symbiosepartner sind
vor allem Kiefern, Lérchen, Eichen, Haselstrducher und Pappeln.

Man findet sie in Asien, Australien und Amerika.

Sie kann walnuBgrof3 werden. Manchmal wird sie als Tuber magnatum
prisentiert, aber ihr Duft ist viel intensiver und knoblauchartiger,
daher ist sie nicht so wertvoll.

Sie wird normalerweise in ersten Gingen und Suppen verwendet.
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Das Gebiet, in dem Triiffel wachsen
und geziichtet werden.





OEBPS/image/tartufi_tedesco_da_modificare13.png
Die Ty féﬂ'z‘eﬂ s _%/%é[lé/f]{/
in guter Triiffelsucher benétigt viele Fihigkeiten. Diese Fi-
higkeiten sind keineswegs nur angeboren, sie werden auch

durch viel Ubung erworben. Frither wurden sie gemeinsam mit der
Kenntnis der geheimen Triiffelfundorte von Vater an Sohn tiber-
liefert. Die Triiffelsucher weihten ihre Kinder ein, zuerst wihrend
Nachmittagsspaziergangen und wenn sie gréfer wurden, bei nicht-
lichen Streifziigen.

Die Figur des Triiffelsuchers hat sich in der letzten Zeit stark ver-
indert. Einst handelte es sich um den alten Bauern, der sich mit viel
Miihe auf die Suche begab, eingehiillt in einen dunklen Umhang,
besonders gern in mondlosen Nichten, um nicht von Konkurren-
ten ausspioniert zu werden. Heute hingegen handelt es sich oft um
einen improvisierten Sucher, der in seinem Jeep fihrt und dabei oft
den Zorn der Bauern auf sich zieht, weil er dabei die Felder ruiniert.
Einst brauchte man viel Ausdaner, um Stunde um Stunde zu wan-
dern und auch Mut um nachts durch die Wilder zu streifen.

Um ein guter Triiffelsucher zu werden, braucht man eine ausge-
zeichnete Beobachtungsgabe, die nétige Gerissenbeit, damit kein anderer
die Orte ausfindig macht, wo sich die Triiffel befinden und Enpfind-
samkeit,um Hindernisse zu erspiiren. Ebenso benétigt der Triiffelsu-
cher ein gutes Gedichtnis, um die Fundstellen wiederzufinden: Ideal
ist es, sich ohne schriftliche Notizen nur auf das eigene Gedichtnis
zu stiitzen, damit diese Notizen nicht in die Hinde anderer fallen
kénnen. Man braucht Geduld, denn oftmals vergeht viel Zeit bevor
die Suche von Erfolg gekrént ist und Bebarriichkeit bei der Hundeer-
ziehung. Heute wie damals braucht man die Liebe um Metier und 3ur
Natur. Und beides kann man nicht aus Biichern lernen...
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me, die wichtig sind, weil sie Schatten spenden. Die weilen Triiffel
wachsen auf den Wurzeln der Flaumeiche (Quercus pubescens), dex
Schwarzpappel (Populus nigra), (Populus alba), der karolinischen Pap-
pel (Populus deltoides cv carolinensis) odexr der Espe (Populus tremula),
der Weide (Salix caprea), der Silberweide (Salix alba), der Linde (Tilia
platyphylles) und der Schwarzbuche (Ostrya carpinifolia).

Schwarze Triiffel ziehen Baume wie die Eiche (Quercus robur), die
Flaumeiche (Quercus pubescens), die Steineiche (Quercus ilex), die Zer-
reiche (Quercus cerris), den Haselstrauch (Corylus avellana), die Linde
(Tilia enropaea), die Schwarzbuche (Ostrya carpinifolia), sowie auch die
Kastanie (Castanea sativa), die Birke (Betula alba), Ulmen (Ulmus),
und Eren (A/nus) vor. Am besten stehen die Baume vereinzelt und
befinden sich in frischen und feuchten Gegenden.

Loiante tartufigene
Farnia % Cerre
Lo g Aol YE

s (7 prd‘ﬂ

<4 )
Slice ﬁ;malv
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C-rl'iffel sind unterirdische Pilze, die ihren Wachstumszyklus
unter der Erde vollziehen und sich dank der , Mykorrhiza“
entwickeln, bei dieser handelt es sich um Gebilde aus diinnen Fiden,
den sogenannten Hyphen. Ausgehend von der Myzelle, dem pflanz-
lichen Teil der Triiffel, verbreiten sie sich im Boden und beriihren
die Wurzeln der Biaume, mit denen sie in Symbiose leben.

Die Triiffel kénnen dank des Austausches von Substanzen mit ih-
ren Gastpflanzen leben: sie geben der Pflanze Wasser und Mine-
ralsalze und erhalten von ihr Zucker. Ohne diesen Austausch sind
sie nicht lebensfihig, da sie keine griinen Teile besitzen und daher
keine Photosynthese stattfindet. Man kann sie aber nicht als Schma-
rotzer bezeichnen. Es handelt sich vielmehr um eine interessante
Interessenemeinschaft, in der sich gegenseitig geholfen wird und
wo einer vom anderen abhingt. All das geschieht spontan und un-
biirokratisch.

Die Mykorrhiza bildet den Karpophor, die eigentliche Triiffel. Nor-
malerweise bildet sich fiir jede Wurzel eine und das jedes Jahr auf
das Neue.

Die Triiffel hat eine duBere Haut, die sie vor Bakterien und Pilzen
schiitzt und Peridius heifit. Der innere fleischige Teil wird Gleba ge-
nannt. Der Peridius kann glatt oder warzig sein, sowie hell oder dun-
kel. Die Farbe der Gleba changiert von wei} bis schwarz, mit brau-
nen bis rosafarbenen Schattierungen. Die Gleba ist von breiteren
oder weniger breiten 7enen durchzogen, die Verzweigungen haben,

welche die Zellen untereinander abgrenzen. Diejenigen der frucht-
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in guter Triiffelhund hat vor allem drei Eigenschaften. Be-

sonders wichtig ist der hervorragend ausgebildete Geruchs-
sinn, zweitens mull er folgsam sein und drittens eher widerstandsfibig,
da er oft stundenlang unterwegs ist. Nur wenn er diese drei Ei-
genschaften besitzt, besteht die Hoffnung, daf3 aus ihm ein guter
Triiffelhund wird.

Wenn sein Geruchssinn nicht besonders ausgebildet ist, wird er na-
tiilich kaum viele Triiffel finden, aber auch wenn er seinem Herrn
nicht gehorcht, wird er nicht erfolgreich sein. Genauso offensicht-
lich ist, daB es nur zu guten Ergebnissen kommt, wenn der Triiffel-
sucher und sein Hund eine gute Beziehung zueinander haben.
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Fleisch nach Albaart, Eier in Butter, Pilzsalat, die Tgjarin (Bandnu-
deln), Risotti, Agnolotti (gefiillte Nudeln) und dhnliches bis hin zur
Panna Cotta.

Es darf sich allerdings nicht um zu kriftige oder geschmacksintensi-
ve Speisen handeln, die den Duft tiberlagern. Zehn Gramm reichen,
um ein Gericht zu vervollkommnen.

Ein interessantes Exemplar von Zwillingstriiffel auf der Messe in Alba.
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so wertvoll geworden. Daher haben heute auch kleine Stiicke (im
lokalen Dialekt als frise oder fuchetin bezeichnet) ihren Wert. Diese
Tatsache erscheint vor allem amiisant, wenn man sich vor Augen
fiihrt, daB die Triiffel zu 85%...aus Wasser und nur zu 15% aus Mi-
neralsalzen besteht.

Der Name wurde ihr, wie auch andere, von den antiken Rémern
verliehen, die sie #ufolae terrae nannten, was so viel wie Erdanschwel-
Iung heiBt. Das Zusammenziehen der beiden Wérter ergibt zu Be-
ginn #ruffolae, Begriff von dem das englische #ruffle, das franzésiche
truffe und auch das piemontesische #7fola herrithren.

PliniusderAltere bezeichnetesiedannals ca//us ferrae, als Exdschwiele. Ex
warder Erste, dervonihrin seiner Naturalis Historia sprach. Plinius der
Jiingere hieltsie fiir ein Wunder der Natur, ein Erdjuwel. Derarabische
Arzt Rhazes bezeichnete sie als Gemiise und Avicenna als einen Pilz.

Sie sind ein wenig wie Diamanten, denn sie ha-
ben wie diese etwas von einem dunklen Wunder.
Sie sollen wie diese mit Ehrfurcht behandelt wer-
den. Es sind Bauerndiamanten. Sie bergen in sich
die mythologische Kraft verborgener Schitze:
Quintessenz des Waldes und der Tiefe der Erde.
Carlo Levi *

*Carlo Levi, Riickkehr nach Alba, in Provincia Granda, II, Nr. 3,
Dezember 1953, S. 4
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s ist sehr aufregend bei einer Triiffelsuche dabei zu sein.

Bereits beim Aufbruch spiirt man die Erregung des Hun-
des, gliicklich, daB es nun auf die Suche geht. Zuerst sind seine
Bewegungen wirr und man sieht ihn, wie er mal hierhin mal dorthin
schweift, doch dann werden sie immer zielgerichteter und er bleibt
mit der Schnauze dicht iiber dem Boden, um den geliebten Duft
besser zu riechen.

Auf einmal, sobald er eine
Triiffel gefunden hat, hilt
er inne und scharrt im Bo-
den und beginnt, von sei-
nem Herrn angestachelt,
frenetisch mit Hilfe der
Pfoten und der Schnauze
zu graben. Der schlecht
dressierte Hund gribt mit
zu viel Elan und kann da-
bei die Triiffel zerstore.
Schlimmer noch verhalten
sich Schweine.

Da ist die Triiffel endlich! Es ist nicht leicht, ihn auszugraben. So-
bald sie an die Oberfliche kommt, 16st der Triiffelsucher seinen
Hund ab und entfernt ihn unter Lob und Streicheleinheiten. Ex be-
nutzt dabei zunichst einen kleinen Spaten oder eine Schaufel, wenn
der Boden lehmig und zu trocken ist oder wenn die Triiffel tiefer
als 40 cm liegt, dann griibt er mit den Hinden und holt die Triiffel
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s gibt keine speziell geeignete Rasse zum Triiffelsuchen, aber

besonders geeignet sind Mischlinge, die aus der Verbindung
zwischen Setter und Spinone Italiano, zwischen Pointer und Spino-
ne Italiano und zwischen Bracke und Spinone Italiano hervorgehen.
Wichtiger allerdings sind die persénlichen Eigenschaften des Tieres
und die Fihigkeit des Triiffelsuchers ihn auszubilden.

Normalerweise sind kleinere Mischlinge besonders geeignet, um in
Wildern und an Abhingen zu suchen. Seit jeher wurden vor allem
diese Hunde eingesetzt, auch weil die Triiffelsucher frither norma-
lerweise kein Geld hatten oder geizig waren und eher einen Hund
ausbildeten, der gefunden oder ihnen geschenkt worden war. Heute
ist die Lage ginzlich anders. Ein guter Triiffelhund wird als Investi-
tion angesehen, daher zégert niemand, auch Geld fiir ihn auszuge-
ben, denn es ist klar, daf3 sich diese Anlage in kurzer Zeit auszahlt,
wenn man bedenkt, was Triiffel heute wert sind...

Tabui ist ein Wort aus dem piemontesischen Di-
alekt und bedeutet Mischling. Jedes Jahr findet
im Juni in Mango das Triiffelhundfest statt (fes-
ta dei tabui, auch {ibersetzt mit Taccuino bastard;
uniti italiani — Notizbuch der vereinten italie-
nischen Mischlinge), organisiert vom Triiffel-
hundverein. Das Fest hat aber auch den Zweck,
den Schutz der italienischen Nichtrassehunde
zu férdern.
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ie Natur kleidet sich in tausend Farben und die Hiigel sind
wie die Palette eines Malers, der mit seinem Werk unzufrie-

den, jeden Tag das Gemalte mit immer lebhafteren Farben tiber-
pinselt.

In den Weinbergen werden die Friichte nach einem Jahr harter Ar-
beit geerntet, nachdem der Himmel besorgnisvoll betrachtet wurde,
in der Hoffnung, daB es nicht zu viel regnet oder dal der Regen
nicht im falschen Augenblick fillt und daB es sich um einen be-
sonders guten Jahrgang handelt. In den Weinkellern girt bereits
der Most der ersten Traubenernte. Es ist Herbst, die Jahreszeit der
Friichte, aber auch der Pilze, die zu Fiilen der Biume wachsen, oft
unter Blittern versteckt, ein Geschenk, fiir den, der sie zu finden
weil} und die Freude der Feinschmecker.

Im dunklen Erdreich, auf den Wurzeln der, oft aus unergriindlichen
Griinden auserwihlten, Gastpflanzen reifen andere Pilze heran: die
Triiffel, die mehr als jedes andere Exdgewichs die Phantasie und die
Sinne des Menschen anregen. Im Piemont, dieser schénen Region,
die von Bergen gekrént wird und reich an lieblichen Hiigeln ist, ha-
ben sie ihr ideales Habitat gefunden und geniefen die angemessene
Wertschitzung ihrer Qualitit. Hier findet man im Herbst den Tuber
magnatum Pico, die Kénigin der Triiffel.

Zu dieser Jahreszeit finden die Mirkte und Feste statt, die Preise
kénnen fiir eine Triiffel von wenigen Gramm bis zu den Sternen
steigen. Es entstehen die Legenden, die sich einst in den Tennen
und Stillen wihrend langer Nichte erzihlt wurden und von denen
man bis heute in Biichern schreibt. Die magische Jahreszeit der
Triiffel hat begonnen....
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atiidlich streben viele danach mit der Triiffelzucht reich zu
werden, aber das ist nicht so einfach. Zumindest die Zucht
weiBer Triiffel ist bis jetzt noch nicht gelungen.

Ganz gute Resultate hat man bis jetzt mit der Schwarzspore VIrTApmi)
erreicht, die auf dem Triiffelfeld geziichtet werden kann, indem man
jung Eichen oder Haselstréucher pflanzt, auf deren Wurzeln der
weille Teil (Myzelinm) der Triiffel eingepflanzt wurden. Man muf}
dann 5 bis 10 Jahre warten und in der Zwischenzeit das Terrain
bewissern. Im Anschlufl kann man bis zu 50 Kilogramm Triiffel
ernten. Ende des 19. Jahrhunderts site ein franzésischer Bauer in
der Gegend von Vaucluse Eicheln von Symbioseeichen und daraus
wurden Eichen, zu deren FuB} Triiffel gediehen.

Ein amiisantes Kapitel der Triiffelzucht findet man in einem 1798
erschienenem Buch: Die piemontesische Kéchin.

wNach stetigen und wiederholten Versuchen haben wir nun die sichere Kenntnis
erhalten, daff man Triiffel gleich den Pilzen Ziichten kann...Um dies 3u errei-
chen, wiihle man ein von Béumen beschattetes Fleckchen Erde aus, dhnlich dem
auf dem man sonst Triiffel findet. Nachdem man die Erde bearbeitet hat, die
man fiir seine Absichten bendtigt, nebme man von dieser ca. acht Unzen, man
siebe sie, damit sie miglichst feinstanbig werde. Dann schiitte man diese kast-
liche Erde auf den zwei- bis drei Unzen tief ansgehobenen Boden und gebe im
Abstand von acht Zoll in diese Erde Triiffel, welche sich dann ersetzen. Man
bereite gleichzeitig Schlamm ans Wasser und eben dieser feingesiebten Erde nnd
gebe diese anf die Triiffel, in einer Weise, daff diese bedeckt sind und die Erde
Gleichmifiig scheint. Auf diese Weise handelnd, kann man nach entsprechender
Zeit anf eine gute Tritffelernte hoffen. Diese Handlung miige an einem heiteren
Tag in den Monaten von Oktober bis Degember vollzogen werden .
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s gibt auch eine ande-
re Triffelart, nimlich
die stiBle.

Es handelt sich um Schoko-
ladentriiffel, eine Spezialitit
einiger piemonteser Siifwa-
renhersteller, vor allem aus
der Gegend von Alba.

Man kann die Schokolade
triiffeln, indem man Zartbit-
terschokolade schmilzt und
dann in hauchdinne Lamel-
len geschnittene schwarze
Triiffel untermischt.
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m Belbotal, zwischen Nizza und Canelli, liegt ein Ort Cala-

mandrana genannt, wo seit vielen Jahren im Januar das Triif-
felsucherfest stattfindet. Hier versammeln sich die Triiffelsucher
und jedes Jahr wird der Triiffelsucher des Jahres gewihlt.

Der Maler Federico Ferrari hat viele ihrer Gesichter gemalt und ver-
schiedene Portraits schmiicken die Winde des Restaurants Il Quar-
tino, das so zu einem wahren Museum geworden ist. Sie iiberliefern
der Nachwelt das Bild der geduldigen und hartnickigen Minner,
die ihre Nichte damit verbringen, in den Hiigeln von Langhe und
Monferrato auf der Suche nach dem Pilz umherzustreifen, zu des-
sen Ehre Strtéme von Tinte vergossen worden sind.

Der Zz%ﬁc/ﬂe/déf

ie Triiffel wird nicht wie Par-

mesan oder Gemiise geraspelt
oder mit einem Messer geschnitten: sie
wird in besonders feine Lamellen mit
Hilfe des Triiffelschneiders geschnit-
ten. Nur so kann sie ihren betiubenden
Duft verbreiten.

Die Rémer kannten noch nicht die
Gabel, aber sie benutzten bereits den
Triiffelschneider (radentur tubera).
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deutung zwischen Mythos und Physiologie, zwischen Wissenschaft
und sinnlicher Dekadenz, zwischen Magie und wirtschaftlicher Be-
deutung werden in diesem gebildeten und originellen Buch von Lina
Brun erlidutert. Ein gelehrte und spannende Abhandlung, welche die
Geschichte der Triiffel vom Altertum bis in unsere Tage verfolgt
und uns all die sie betreffenden Begebenheiten verstehen lisst. For-
schung und Genul werden in diesem Buch zu einem ritualistischen
Korollar, der uns Geschichte, Arten, Normen, Formeln der Triif-
fels vorfiihrt, ohne zu vergessen, dall Essen eine sinnliche und be-
friedigende Erfahrung sein kann, auch fiir diejenigen, die um jeden
Preis der Manie der Supermageren anhingen. Der Katechismus der
Triiffelfans ist komplett, offen fiir die Kapricen des Geschmacks,
voller zarter und delikater Schattierungen, aber ohne pedantische
Klassifizierungen.

Und es ist unwichtig, ob die Triiffel der kostbaren Kategorie der
weillen Triiffel angehéren, Ruhm der Langhe und des Monferra-
to, oder ob sie aufgrund ihrer Dimensionen nicht an der Bérse ge-
handelt werden. Sie sind in jedem Falle eine Freude des Gaumens
und ein geistiger Trost. Mir schmecken — um die Wahrheit zu sagen
— auch die proletarischeren der Romagna, die auf sandigem Boden
wachsen (obwohl sie nach Knoblauch schmecken, besitzen auch sie
einen starken Duft), auch die aus Umbrien und die, welche man
frither in der Brianza fand, weil sie ihren regionalen, ja sogar lokalen
Charakter ausdriicken, als ob in diesen kostbaren Pilzen eine anti-
ke, intakte Kraft aus uralten Zeiten explodieren wiirde. Man wird
mit der Welt verséhnt, wenn man sie in einem beliebigen Gasthaus
zu sich nimmt, auf Brotscheiben mit guter Butter. Und das ist die
beste Art, sie zu genielen, weil sie so eine einzigartige Atmosphire,
einen feinen GenuB und einen Trost fiir die Seele hervorzaubern; ja,
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s handelt sich um eine der verbreitetsten Triiffel und sie wird
auch Scorzone genannt. Sie kommt in Mittel- und Siideuropa
vor, so wie im nérdlichen Afrika.

Sie bevorzugt Eichen, Haselstraucher, Pappeln, Buchen und Kie-
fern und ist von pyramidenartigen Auswiichsen tiberzogen. Der Pe-
ridius ist schwarz mit braunen Schattierungen, die Gleba variert von
rosa bis braun.

Sie besitzt einen zarten und aromatischen Duft und kann apfelgrof3
werden. Thr Geschmack erinnert leicht an Steinpilze.

Man benutzt sie in Saucen, Fiillungen und Salaten.






OEBPS/image/EXE_TARTUFI_ENG_interno_2018-18.jpg





OEBPS/image/tartufi_tedesco_da_modificare14.png
Gestern

der Umhang

die Lampe

der Stock, barot genannt

die kleine Hacke, sapin genannt
das blau-weil} gewtirfelte Tuch,
um die Triiffel einzuwickeln

Hente

bequeme und moderne Kleidung
elektrische Taschenlampe

der Stock, barot genannt

die kleine Hacke, sapin genannt
das blau-weil} gewtirfelte Tuch,
um die Triiffel einzuwickeln

Haus eines Trifffelsuchers. Burio
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Man lernt viele Dinge, indem man auf Einzelheiten achtet, wie zum
Beispiel auf die Anwesenheit der goldenen Fliege, welche die rei-
fe Triiffel benétigt, um ihren Nachwuchs zu ernihren. Alle Sinne
werden gebraucht. Wie ein Tier muBl man an einer Handvoll Exrde
riechen, um den unverwechselbaren Duft ausfindig zu machen, der
die Triiffel verrit und der immer stirker wird, je niher man sich ihr
nihert.

Man wird zum Triiffelsucher durch tausend kleine Geheimnisse, die
eifersiichtig gehiitet und von Generation zu Generation tiberliefert
werden.

oNachts schiaft der Triiffelsucher nicht bei seiner Fran‘ hat mir einmal ein
Triiffelhdindler auf einer Messe erklirt ,,er verbringt sie auf der Suche
nach seinem Schaty, durch Walder und iiber Hiigel streifend”*. Ex wandert
gemeinsam mit seinem Hund und ist darauf bedacht, daf} ihm kei-
ner folgt, um die geheimen Orte zu entdecken. Manchmal macht er
Umwege, um einem mdéglichen Rivalen, der trotz seiner Vorsichts-
maBnahmen seinen Weg erraten kénnte, zu verwirren.

Der Triiffelsucher ist genauso wie der Pilzsucher das genaue Ge-
genteil des Jagers. Jener prahlt mit seiner reichen Wildbeute, dieser
jammert iiber die magere Ernte.

Tifidon (Friffelucker)

Ein Ausdruck aus den Langhe, mit dem der
Mann bezeichnet wird, der, von seinem Hund
begleitet, sich auf die Suche nach Triiffeln be-
gibt.
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o wie Blumen haben auch Triiffel eine eigene Sprache, ange-

fangen bei diesem ,,r* in der Mitte, das etwas auf franzési-
sche Art ausgesprochen wird. Gehen Sie an einem Herbsttag durch
die HauptstraBe von Alba, und Sie werden von einem Triiffelduft
umgeben (ein fast untrennbares Wortpaar Triiffel-Piemont), der alle
anderen Diifte der Jahreszeit verdringt, die schon als Vorspiel fiir
‘Weihnachten aus den Liden quellen. Die Wirkung auf die Passan-
ten ist unterschwellig, sie erobert IThr Gemiit. Die Leute scheinen
sich mehr an Geriiche als an Bilder zu erinnern. Ubrigens wurde
beobachtet: ,,Der Geruchsinn ist unter den finf Sinnen der einzige,
der direkt zum Gehirn geht, ohne Vermittlung. Der Geruch ist so
schnell wie ein elektrischer Schlag (Jim Twitchell, Se/ing Culture in
America).

Die Triiffel, eifersiichtig auf ihre Privatsphire bedacht, versteckt
sich wehrlos vor indiskreten Blicken in einem Boden, der wegen der
bizzarren Gestaltung seiner steilen Hange und seines Wurzelwerks
anstrengend zu bearbeiten ist. Sie versteckt sich solange, bis in den
Herbstmonaten der rituelle Tanz von abgerichteten Hunden und
geschickten Triiffelsuchern (die ,,zrfilan’) dem kostbaren Pilz eine
Identitit gibt und die schénsten Pilze auf beriihmte internationale
Auktionen schickt. Dank schneller Satellitenverbindungen kénnen
sie in wenigen Minuten auBerordentliche Verkiiufe erzielen, die oft
die Preise eines Autos oder eines Diamanten iibertreffen.

Aber gerade in dieser zweifachen Seele, elegisch und mondin, liegt
der Charakter dieser ,,Kénigin“ der Tafel, und ihre kulinarische Be-
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ﬂ Italien gibt es ca. zehn verschiedene Triiffelarten

Die weife Edeltritffel ans Alba oder ans Acqualagna, die mit Abstand am
besten ist. (Tuber magnatum Pico)

Die schwarze Edeltriiffel ans Norcia und Spoleto, die als die beste schwar-
ze Triiffel gilt. (Tuber melanosporum ViTT4pINg)

Der Scorgone, auch Heilige-Johannes-Triiffel genannt. (Tuber aestivum
VITTADING

Die schwarze Wintertriiffel. (Tuber brumale VITTADINI)
Die weiflliche Triiffel (Tuber BorCHIT)

Die glatte schwarze Trifffel.  (Tuber macrosporum VirTApiNi).Sie ist
schwarz, duftet aber wie eine weille. Sie hat ein sehr starkes Aroma
und kann das anderer Triiffel bereichern, allerdings kann sie unver-
daulich sein.

Die Bagnolitrifffel (Tuber mesentericum 1/ ITTADINI)

Der Tuber uncinatum CeratiN, den man im Herbst findet. Diese Triif-
fel paBt bestens zum Salat und dient dazu, Fiillungen und Saucen
schmackhaft zu machen.

Der Tuber brumale moschatum Ferry (1888) schmeckt, wie sein Name
schon sagt, nach Moos. Sein Duft ist sehr durchdringend und sein
Geschmack sehr kriftig.

Die Rotliche, nicht sehr edel (Tuber rufum Pico). Man benutzt sie, um
die Hunde zu dressieren.
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baren Teile sind dunkel und bilden die Sporen, also die Keimzellen,
wohingegen die unfruchtbaren Teile hell sind. Wie bei den Pilzen
sind es Sporen, welche in sackartigen Behiltern, den sogenannten
Sporenschlauchen enthalten sind. Freigesetzt durch die Auflésung
des Hymen sorgen sie fiir die Fortpflanzung. Wihrend im Falle von
Pilzen die Sporen sich leicht auf dem Boden verbreiten, benutzen
die Triiffel Tiere, welche vom Duft angezogen wurden, die Sporten
fressen und sie dann in ihren Exkrementen verbreiten.

o Vor allem Wildschweine werden stark von ih-

nen angezogen, graben sie aus und sorgen so
fiir ihre Verbreitung.

Yie %@

Wenn die Triiffel reif ist, verbreitet sie einen starken Duft. Thre

Sporenschliuche dffnen sich und geben die Sporen gemeinsam

mit dem unverwechselbaren Duft frei. Dies geschieht in jedem Triif-

felfeld in einem bestimmten Augenblick bei Tag oder bei Nacht, oft

jedes Jahr zur gleichen Zeit. Der Hund riecht es, sowie auch jene be-

sondere Fliege, welche die reife Triiffel zur Ernshrung ihres Nach-
wuchses benétigt, in selteneren Fillen auch der Triiffelsucher.

Die Triiffelsucher notieren sich Tag und Stunde, wann sie die Triif-
fel gefunden haben, denn so haben sie gute Chancen im nichsten
Jahr wieder an gleicher Stelle Triiffel zu finden. Natiirlich nur, wenn
keiner ihre Notiz gefunden hat und ihnen zuvor gekommen ist...
Bekanntlich hiitet jeder Triiffelsucher eifersiichtig seine geheimen
Fundorte. Manche geben erst auf dem Totenbett ihren Kindem das
Geheimnis der besten Fundorte preis.
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ie entstehen in einer Tiefe, die von ein paar Zentimetern bis
60 oder gar 100 Zentimetemn in auBlergewdhnlichen Fillen
reicht.

Der Boden muf3 die richtige chemische Zusammensetzung aufwei-
sen: kalkhaltiger Boden ist zum Beispiel sehr geeignet. Der Boden
mubB durchlissig sein, aber nicht zu sehr, ebenso sollte er gut durch-
liiftet sein. Die Jahreszeit muf3 nicht zu verregnet und nicht zu tro-
cken sein.

Die Biume diirfen nicht zu dicht stehen, damit sie nicht die Boden-
erwirmung verhindern. Nicht alle Biume haben das Privileg Triiffel
zu ,,beherbergen®. Es ist nicht immer leicht zu erkennen, welche
Biume geeignet sind. Es kann geschehen, daf ein alter Baum gefillt
wird, der zu nichts mehr niitze scheint ...und keine Triiffel wichst
dort mehr! AuBer den Symbiontenbinmen gibt es auch die Patenbiin-
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ie bevorzugt kalkreiches und nicht zu feuchtes Terrain. Sie

wichst auf den Wurzeln von Eichen, Flaumeichen, aber
auch anderen blitterreichen Biumen, wie dem Haselstrauch, Lin-
den, Zereichen, Heinbuchen und besitzt einen intensiven und un-
verwechselbaren Duft.

Man erntet sie im Winter und vor allem in den ersten Monaten des
Jahres. Vor allem im franzésischen Périgord ist sie verbreitet, wo sie
auch Edeltriiffel genannt wird, sowie in Baden Wiirttemberg. Man
findet sie auch in Spanien.

Auf der schwarzen, manchmal glinzenden, Oberfliche gibt es pyra-
midenartige Auswiichse: je felsiger das Terrain ist, desto gréBer sind
diese Auswiichse. Die Triiffel kann einen stattlichen Durchmesser
erreichen. Sie besitzt einen intensiven und unverwechselbaren Duft.
Besonders unterstreicht sie den Geschmack von Fleisch, Omelette,
Waurstaufschnitt und Fois Gras. In letzter Zeit wird aus Afrika eine
Triiffel importiert, die ihr sehr shnelt: Der Tuber indicum, der oft an
ihrer Stelle verkauft wird.
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damit er sich daran gewdhnt zu scharren.

Das Tier muB} seinen Jagdinstinkt verlieren und so muf} von An-
fang an verhindert werden, daf3 er dem Wild nachjagt und griéibt, um
Miuse und Maulwiirfe zu finden. Der Hund muf3 den ihm erteilten
Befehlen immer Folge leisten.

Seine Dressur ist langwierig und benétigt vier oder fiinf Jahre, die
der Triiffelsucher geduldig und stets um Verbesserung bemiiht,
iiberstehen muB, aber dann kénnen die Ergebnisse brillant sein.
Alle triumen von einem Triiffelhund, der sich allein auf die Suche
nach Triiffeln macht und sie dann seinem Herrn nach Hause bringt,
aber das kommt selten vor. Andererseits macht der wahre Triiffel-
sucher seine Arbeit mit Leidenschaft und méchte die Spannung der
Suche und die Erregung, wenn er eine Triiffel findet nicht missen.

YDie _%/%%M/mzw/wﬁ/

n Roddi, einem kleinen Ort nahe Albas, der von einer Burg

beherrscht wird, die Kénig Karl Albert sehr schitzte, wurde
auch eine Triiffelhunduniversitit eingerichtet. 1880 wurde sie von
Antonio Monchiero gegriindet und Baroz genannt, nach dem Stock,
der dem Triiffelsucher bei seinen stundenlangen Streifziigen als
‘Wanderstab dient, aber auch, um seinem Hund Anweisungen zu
geben und der daher einen symbolischen Wert hat. Die Hunde, die
aus dieser Schule kamen, fanden phantastische Triiffel.
1935 bekam sie durch den Grafen Gastone di Mirafiori, Nachkom-
me Bela Rosins (die morganatische Gattin des ersten italienischen
Koénigs), einen amtlichen Charakter. Heute leitet sie in der vierten

Generation Giovanni Monchiero und es gibt auch ein winziges Triif-
felmuseum mit Fotografien, Bildern und Zeitungsausschnitten.
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%nverzichtbar ist die enge Bindung zwischen dem Triiffelsu-
cher und seinem Hund. So wie die Triiffel in Symbiose mit
ihrer Pflanze lebt und ohne sie nicht bestehen kann, so kénnte man
dasselbe auch vom Triiffelsucher sagen, der in Symbiose mit seinem
Hund lebt, der ihm unabkémmlich ist. Zwischen den beiden muf}
eine vélliges Einvernehmen bestehen, darum ist es ratsam mit der
Dressur schon beim Welpen zu beginnen.
Man muf} in ihm die Lust an der Triiffelsuche férdern und ihn auf
den Triiffelduft abrichten, einige Triiffelsucher erreichen das, in-
dem sie den Welpen mit Triiffeln spielen lassen. Sie wickeln diese in
Tiicher ein, damit der Hund sie nicht friit und vergraben sie dann,

Diana und Birba im Garten des Triiffelsuchers
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vorsichtig aus der Erde und l4Bt sie von seinem Hund
beschnuppern, der nun seine verdiente Belohnung
erhilt, in diesem Falle ein Grissino mit Triiffeln.

Endlich der ersehnte Tafeldiamant!

Der Augenblick, in dem die Triiffel aus der Erde
geborgen wird, ist ein zauberhafter Moment, des-

sen Freude der Triiffelsucher mit seinem Hund
teilt. In der Tat ist die Beziehung zwischen dem
Triiffelsucher und seinem Hund eine ganz besonde-

re. Zwischen den beiden wird die Verbindung immer
enger und ihre Freude, wenn der Hund die Triiffel fin-

Bobo bringt seinem Herrn die schwargen
Triiffel, die er findet, nicht aber die weifien.

det, ist dermafBen grof,
dal} sie eins zu werden
scheinen.

Kaum aus der Erde
geborgen, wickelt der
Triiffelsucher die Triif-
fel sorgfiltig in ein Tuch,
in das sie zum Markt ge-
bracht wird. Die besten
Triiffel sind jeweils ein-
zeln eingewickelt. Dann
schlieBt er das Erdloch
mit Erde und preBt diese
fest, damit nicht die Bil-
dung einer neuen Triif-
fel verhindert wird. Der
Triiffelsucher tut dies in
eigenem Interesse und
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o wird die Triiffel von vielen genannt, die damit dem Beispiel

Billat-Savarins folgen, der sie den Kiichendiamant hie. Die
Triiffel gehért zur Art der tuber wie die Kartoffeln, auch wenn sie
in Wirklichkeit nichts mit dieser gemein hat. Sie wichst im Wald
wie die Pilze, mit denen sie verbindet, daB sie keine griinen Teile
besitzt, da es auch in der Triiffel zu keiner Photosynthese kommit,
die Chlorophyll erzeugt.

Ihre Form hingt von der Art des Bodens ab, in dem sie wichst:
je hirter dieser ist, desto knorriger ist der Diamant, da er sich an-
strengen muBlte, um den nétigen Raum zum Wachsen zu finden.
Die Triiffel kann erbsengrof3 sein oder aber betrichtliche Ausmalie
erreichen, die dann in den Erzihlungen der Triiffelsucher wihrend
der langen Abende beim Kaminfeuer noch gréfer werden.

Noch vor einiger Zeit waren die Triiffel nicht so geschitzt wie heute
und wenn Bauern sie fanden, warfen sie jene oft einfach weg. Heute
hingegen werden sie wie Gold in Gramm gewogen und sind eben-
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