Kostbare Knollen — manchmal.

Archi W. Bechlenberg

"Das kostliche Aroma der Triiffeln beruhigte ihn. Er schniiffelte, seufzte, atmete und frafs,
Riissel und Zunge holten die letzten Brosel aus den Ecken des Sackes heraus. Und all das
Kdostliche hatte er alleine gefunden!”

Samson, das Triffelschwein, nimmt Rache an Emile, seinem Herrn. Immer nur mit
alten Kasebrocken abgespeist zu werden, das war dem Eber in Patricia Highsmiths
Erzahlung Mitten in der Triiffelsaison schlieslich zu wenig. Und so wirft er bei der
Suche im Wald den Geizhals zu Boden und setzt sich mit der ganzen Autoritdt von
zwei erfolgreich gelebten Triiffelwintern auf dessen Brust, bis Ruhe ist.

Ist man kein Triiffelschwein und besitzt auch keinen Triiffelwald, muss man halt in
die Tasche greifen. Meinen ersten Triiffel kaufte ich in Paris an der Place de la
Madelaine, er kostete soviel wie eine Nacht im Hotel und erinnerte mich in Grofse
und Textur an einen Gallenstein, den meine Oma in einer Blechdose aufbewahrte.
Verpackt war er in ein kleines Glas, und — Deckel hin, Deckel her, - nach
fiinfstiindiger Heimfahrt roch der Innenraum des Autos so, dass man gar nicht mehr
aussteigen mochte. Ich habe keine Ahnung, wie der Triiffel das gemacht hat. Ich
wusste nur, dass er noch am selben Abend verspeist werden wollte. Zum Gliick
bedarf es keiner kulinarischen Hochstleistungen, um einem Triiffel das geeignete
Umfeld zu schaffen, ein Omelette aus ordentlich, also nur kurz gequirlten Eiern,
dariiber die moglichst feinen Pilzspane, und fertig. Ich schlief mich in dieser Nacht
durch seltsame Traume.

Am anderen Ende meiner Triiffelkauferlebnisskala steht der Erwerb eines
Chinesischen Triiffel, den ich vor Jahren in einem franzosischen Supermarkt
entdeckte. Er war, umgeben von einem martialischen Karton mit Sichtfenster, in eine
Art Reagenzglas gepackt und sah so verlockend schwarz und hasslich aus, dass ich
ihn kaufen musste, zudem sein Preis sehr chinesisch, also nicht nennenswert war.
Dennoch war der bezahlte Betrag nur eine Steuer auf Dummbheit. , Wat nix kost” datt
is auch nix!”, wie mein Vater auf rheinisch zu sagen pflegte. Ein fabrikneuer
Bierdeckel schmeckt mehr nach Triiffel als dieses Teil. Mogen die Chinesen auch
Barbiepuppen und falsche iPods basteln konnen, bei Triiffeln versagen sie klaglich.



Manches nennt sich Triiffel, das den Hobel nicht wert ist. Vom tuber magnatum, dem
Weiflen Alba Triiffel, und tuber melanosporum, dem Perigord Triiffel, einmal
abgesehen sind alle anderen Arten — es gibt hunderte - mit Vorsicht bis Abscheu zu
betrachten. Zu den geschmacklich guten bis akzeptablen gehoren der im Sommer
leicht erhaltliche tuber aestivum, dufSerlich dem melanosporum dhnlich, im Inneren
aber wesentlich heller, dann der tuber uncinatum, den man auch in Deutschland
finden kann (um anschlieflend - man ist ja in Deutschland - wie der Koch Jean-Marie
Dumain aus Sinzig, dessen Hund Max sie 2002 als Erster entdeckte, wegen
Waldfrevels bestraft zu werden) und der tuber brumale, auch dieser dufSerlich dem
melanosporum dhnlich. Uble Gesellen hingegen sind der tuber albidum, eine kleine
weifde Knolle aus Italien, der tuber brumale rufum, der tuber mesentericum, der
schwer nach Aceton stinkende tuber excavatum und der rote tuber rufum. Da sind
die chinesischen tuber himalayensis und tuber indica fast noch ok, denn die
schmecken wenigstens nach nichts.

Triiffel locken nicht nur Schweine, Hunde und andere Feinschmecker, sondern auch
Spitzbuben an, und so wird gemogelt was das Zeug halt. Das Untermischen von
wertlosen Triiffeln in wertvolle Ernte ist gang und gédbe. Zur Gewichtssteigerung
werden gerne Schrotkugeln oder Négel in die Knollen gesteckt. Es geht auch noch
dreister. Bei einem grofien Triiffelverarbeiter in Umbrien fand man in Konserven
46.000 kg China Triiffel, als tuber melanosporum deklariert. Harmlos ist hingegen
der gangige Zukauf von Ware aus anderen Fundgebieten, solange es sich um die
gleiche Qualitat handelt. Ein nicht geringer Teil der im Perigord gehandelten tuber
melanosporum kommt heute aus der nérdlichen Provence. Der Grund ist einfach: die
Erntemengen im Perigord sind stark riicklaufig. Da aber die Triiffel aus der Provence
und dem Vaucluse von ebenso hoher Qualitit sind ist an diesem Handel nichts
Verwerfliches zu finden.

Die unterirdisch, in Symbiose mit bestimmten Baum- und Straucharten wachsenden
Triiffel werden seit ewigen Zeiten als Delikatesse geschitzt, Agypter, Griechen und
Romer schatzten sie bereits und lobten ihre der Wollust zutraglichen Eigenschaften.
Die sah man zwar spater im Hochmittelalter eher negativ und verbannte die Knollen
vom korrekten Speiseplan, aber die Renaissance, in der man vor allem die edlen
tuber magnatum und tuber melanosporum zu schitzen lernte, gab der Triiffel ihren
Platz an den Tafeln zuriick. Viele Rezepte und Loblieder stammen aus dieser Zeit
und sind giiltig bis heute zu. Man denke nur an Francesco Petrarcas Zeilen aus ,,Die
Unsterbliche”:

In den Wald der Haseln oder Eichen,
In der stummen Heimlichkeit Gebiet,

Das der Kostverichter schauernd flieht,
Such’ ich oft der Triiffel nachzuschleichen.



Gesucht und gefunden werden Triiffel schon seit langem fast nur noch von Hunden.
Das Bild vom alten Mann mit einem Sackchen in der einen und der Leine fiirs
Triiffelschwein in der anderen Hand ist heute nur noch eine Erinnerung. Hunde,
genauer gesagt Hiindinnen - denn nur die entwickeln eine Nase fiir den Duft - sind
weitaus einfacher zu handhaben, fast jede Rasse eignet sich zur Suche. Hunde haben
mehr Kondition als Schweine, sie verursachen keine Bodenschaden und lassen sich
leichter in die Autos verfrachten, mit denen der Sammler zu den Fundorten fahrt.
Und wenn sich mal jemandem ein Hund auf die Brust setzt haucht dieser nicht gleich
sein Leben aus.
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