Alba-Truffel: Dichtung und
Wahrheit

Die teure Delikatesse lasst auch
Falscher handeln

WeiBe Alba-Truffel sind Ekstase-Stoff, an dem sich vor allem
im November und im Dezember die GenieBer berauschen. An der
teuersten Delikatesse der Welt wollen aber auch Falscher
verdienen, die minderwertige Knollen hinterlistig praparieren
und als echt und wertig ausgeben.

Woran man einen guten und echten weifen Triiffel erkennt

Da der weiBe Truffel zu den teuersten und begehrtesten
Delikatessen der Welt zahlt, kursieren Falschungen. Manche
wurmstichigen Pilze werden mit Sand und Erde aufgefullt und
mit kudnstlichem Truffelaroma bestdubt. Doch der
unvergleichliche natiurliche Duft des weiBen Truffels ist nicht
reproduzierbar, alle Versuche ihn kontrolliert zu zlchten,
schlugen bislang fehl, was seinen Mythos nur verstarkt.
Ungeheuer, welcher Zauber den kleinen Waldschraten innewohnt,
die unterirdisch an Baumwurzeln wachsen und so Uberirdisch gut
schmecken. Der erotischste aller Pilze ist leider auch die
teuerste Delikatesse der Welt und stellt selbst Ganseleber,
Hummer und Kaviar in den Schatten. Luxusguter ziehen Fakes
nach sich, man ist gut beraten ist, Handler und Restaurants
Gastronomen seines Vertrauens zu kennen.
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Ein echter weiler Truffel vermag mit seinem Odeur binnen
Sekunden einen ganzen Raum zu erfillen, weshalb es im Piemont
untersagt ist, diese in offentlichen Verkehrsmitteln zu
transportieren. In manchen Restaurants wird Triffelgeschmack
durch den Einsatz von synthetischem Triffel-0l vorgegaukelt.
Mehr als ein Etikettenschwindel ist auch das Frisieren von
truffelahnlichen Erscheinungen, die im Handel erhaltlich sind.
Dort werden Falsifikate und andere dubiose Produkte mit
Triffel-01 aromatisiert, wobei diese in den raffiniertesten
Fallen eine Truffelol-Injektion erhalten.
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s Aroma, ist fest wie eine Nuss und nicht etwa hohl. Er ist
nie ganz weill, changiert zwischen gold- und nussfarbig und
weist ein cremefarbenes bis hellbraunes Fruchtfleisch auf. Ein
guter Truffel riecht intensiv, vor allem nach Knoblauch, Pilz,
Heu, Gewlrzen, ein wenig Moschus und sogar Honig - aber
niemals nach Ammoniak. Wenn er dann noch labberig ist, handelt
es sich um ein altes und nicht zu genieBendes Exemplar. Die
Truffel-Saison ist exakt begrenzt und geht vom 21. September
bis 31. Januar. Wenn man also auBerhalb dieser Zeit Truffel
angeboten bekommt, sollte man besser die Finger davon lassen.
Die Begrenzung hat auch einen tieferen Sinn: Truffel brauchen
Zeit, um Nachwachsen zu konnen.
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Kontrolleuren vor, die Echtheit und Genusstauglichkeit
bestatigen, wobei sie die Ruckverfolgbarkeit garantieren
konnen. Bei der weltberuhmten Truffel-Messe in Alba kann man
sich seine auf dem Markt gekauften Truffel auch schatzen und
zertifizieren lassen. Zu dieser Gaudi der Wohlgeruche kommen
jedes Jahr Menschen aus aller Herren Lander und vergnugen sich
sechs rauschhafte Wochen lang. Der Truffelmarkt in Alba ist
sehr touristisch, wer abseits der Trampelpfade sucht, wird
bessere Markte finden.

Triiffel-Irrtiimer

Einer der groBen Truffel-Irrtumer ist die Lagerung. Man darf
Truffel nie auf Reis legen, denn dieser entzieht dem Truffel
das Wasser und somit Aroma. Man sollte ihn in ein
atmugsaktives Tuch oder Papiertaschentuch einwickeln und in
einem Einweckglas kihl und dunkel lagern, auch im Kuhlschrank
(mancher legt noch rohe Eier hinzu, die den Truffelgeschmack
annehmen und auf diese Weise noch beser schmecken). Die
Papierticher muss man taglich wechseln, da Triuffel
Feuchtigkeit verlieren und schimmeln konnen. Mehr als drei bis
funf Tage sollte man sie ohnehin nicht aufbewahren, Truffel
geniellt man am besten frisch aus dem Wald. Truffel darf man
nicht mit irgendeinem Kuchengerat klein riffeln. Experten
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schworen auf Truffelhobel aus Holz, weil diese besser
schneiden und weniger bruchstuckhaft wie solche aus Edelstahl
im Ergebnis sind. Weniger als 20 Gramm sollte man nicht fur
ein Gericht verwenden, weil der Truffel immer expressiver
riecht als er schmeckt und bei zu geringem Einsatz keine
Wirkung erzielt.
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