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Und los geht's: Edouard Aynaud und Labrador Titeuf machen sich auf dIE Suche nach Truffeln Ein kurzer Befehl «cherche la truﬁe» reicht ..

Kunstvoll gestalt

A la recherche de la
Tuber Melanosporum

«Wenn dich diese Leidenschaft gepackt hat, ldsst sie dich nicht mehr los.»

Zitat Edouard Aynaud, Landwirt und passionierter «Trufficulteur»

Goldgriberstimmung kommt auf beim Besuch der
«Truffiere» von Edouard Avnaud! Heute werden wir
in die hohe Schule des Triffelsuchens eingeweiht.
Wir sind gespannt, ob uns das Gliick hold st und wir
eine dieser delikaten Knollen entdecken. Aber wie
das so ist bei Anfingern: Zuerst wird einmal Theore
gebiiffelt. Edouard nimme uns mit in sein Reich und
erklirt, was die Bezeichnung Triiffel verdient und
was eben nicht, denn Triiffel 15t noch lange nicht
Triffel!

Eines sei hier schon mal vorweggenommen: Der mit
Abstand geschmacksintensivsten und teuersten Triif-
fel der Welt - der weissen Albatriiffe]l - werden wir
hier nicht begegnen. Sie kommt nur im Piemont vor

und will im Gegensatz zu ihrer schwarzen Schwester

Werbetafel fir die edle Delikatesse

aus Frankreich auch nicht von menschlicher Hand
gelenkt werden. Im Périgord gibt es tatsichlich Triif-
felkulturen, wo die kostbaren Knollen geziichter
werden. Die 1973 entwickelte Methode ist aufwin-
dig und auch nicht immer von Erfolg gekrént, funk-
tioniert aber in etwa so: reife Triiffeln werden zer-
kleinert und mit Wasser gemixt. Die Mischung wird
nun 3-mal hintereinander gefroren und wieder auf-
getaut. Dieser Vorgang setzt die Sporen frei. Nun
werden junge Baumsetzlinge mit diesem Gemisch
begossen. Wenn alles nach Plan verlinft, werden die
Wurzeln mit dem Pilz infiziert und spiter, wenn die
Biume in einem entsprechend geeigneten, kalkhal-
tigen Boden gepflanze sind, wachsen an deren Wur-

zeln die Triiffeln.
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_ wnd schon erschniiffelt Titeuf die erste Stelle, an der sich ei

Die edelste und aromatischste franzésische Triif-
fel ist die « Tuber Melanosporum» — die schwarze
Périgord-Triiffel. Man erkennt sie an ihrer festen
schwarzen Schale, deren Struktur an geschliffene
Diamanten erinnert und der haarfeinen weissen
Maserung. Sie hat einen leicht pfeffrigen Ge-
schmack und einen Duft nach feuchter Erde, ge-
trockneten Friichten und Kakao. IThre Saison
dauert von Mitte Oktober bis Ende Februar, wo-
bei die Qualitit im Januar und Februar am
héchsten ist. Weitere essbare, aber im Geschmack
deutlich weniger intensive Triiffelsorten der Re-
gion sind die «Tuber uncinatum» - die Burgun-
dertriiffel, die « Tuber brumales - die Wintertriiffel
und die «Tuber aestivum» - die Sommertriiffel,
die von Juni bis September gefunden wird. Der
Preisunterschied zwischen der kéniglichen Péri-
gord-Triiffel und der profanen Sommertriiffel ist
enorm, Die beste Qualitit der Sorte Melanospo-
rum erziclt in der Hochsaison einen Preis von bis
zu 1000 Buro pro Kilo, Der Sommertriiffel hin-
gegen kostet kaum mehr als 150 Euro pro Kilo.
Ldouard Aynaud, der von seinen Freunden re-
spektvoll «<Edouard laTruffe» genannt wird, ist ein
leidenschaftlicher Triiffelziichter und Tiiftler. Im-
mer wieder unternimmt er neue Versuche, um
den Ertrag seiner Triiffelkultur zu optimieren. So
bereitet er das Terrain vor, indem er dort zuerst
Gerste und Hafer anpflanzt. [m Anschluss an die
Getreideernte werden dann die jungen, mit dem
Triiffelpilz infizierten Eichen oder Haselnuss-
straucher gesetzt. Weiter entdecken wir auf dem
Gelinde Rebenzweige, die rund um die Biume
gruppiert sind. Auch si¢ sollen aufgrund ihres ho-
hen Kupfergehaltes das Wachstum der Triiffeln
fordern. Den Inhalt einiger Jutesicke, die eben-
falls unter gewissen Biumen liegt, verrit uns
Edouard hingegen nicht. Dies sei ein neues, viel-
versprechendes Experiment, zu dem er sich erst
nach erfolgreichem Abschluss dussern will. Wir
sind auf das Resultat gespannt!

Um die Ernte einzubringen, ist Edouard im
wahrsten Sinne des Wortes auf den Hund ge-

ne Triiffel unter der Erde befindet. Zur Belohnung gibt's ein Stiick Wurst.

Edouard Aynaud mit Triiffelhund Titeuf und seiner
Frau Carole - ein eingespieltes Dream-Team.

kommen. Titeuf, sein treucr Weggefihrte mit
der ausgezeichneten Spiirnase, ist kaum zu
halten, wenn es mit Herrchen auf Triiffelsuche
geht. Der erfahrene Labrador braucht nicht
lange, bis er die erste Spur aufgenommen hat
und mit seinen Pfoten vorsichtig dic oberste
Erdschicht wegkratze, Nun wird er zur Seite
geschubst, damit Edouard die Knolle vorsich-
tig ausgraben und - das ist dusserst wichtig -
das Loch wieder mit Erde fiillen kann. Edou-
ard hilt uns stolz eine «Tuber uncinatums,
eine prichtige, herrlich duftende Burgunder-
triiffel, unter die Nase. Das Abendessen ist ge-
rettet!
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