ALLGEMEINE BEITRAGE

Die Maandertriiffel — und sie schmeckt doch!

Mein erster Maandertriffelfund (Choiromyces maeandriformis) vor vielen Jahren war
ein richtiges Ereignis. Dementsprechend muBte es auch kulinarisch gewirdigt werden.
Die faustgroBe Knolle wurde geschélt, gewaschen und fein sauberlich in diinne Strei-
fen geschnitten. Mit extra daflir gekauftem Rotwein und Sherry zubereitet, wurde das
fertige Gericht auf dem Tisch in angewarmten Teller celebriert. Der erste, genuBvoll
erwartete Bissen hielt fir den Gaumen eine herbe Enttauschung bereit. Pilz- oder gar
Triffelgeschmack gleich Null. Far mich bittere Randbemerkung meiner auf diese Art
verwdhnten Frau: ,Wenn ich nicht wiiBte, daB da Triffeln drin sein sollen, wiirde ich
sagen es ist Gluhwein. Aber der vom Weihnachtsmarkt schmeckt, ehrlich gesagt, um
einiges besser.”

Dadurch doch sehr vom (nicht vorhandenen) Geschmack der oft so gepriesenen Ma-
andertriffel zutiefst enttduscht, hatte ich bei spateren Funden fiir diese nur noch ver-
achtungsvolle Blicke Ubrig. Mitleidig beldchelte ich auch diejenigen, die die von mir
verschméhten Fruchtkérper mitnahmen, um zu Hause bestimmt ahnliches zu erleben.
Ende Oktober 1996, es gab schon einige Frostnachte, war ich auf Kartierungsexkur-
sion und fand eine fast handballgroBe Maandertriffel im Fichtenwald. Sie lag von ei-
nem Tier angenagt in einem Loch im Boden. Bereits beim Bilcken nahm ich einen
penetranten, unangenehmen Geruch war, den die schon fast génzlich in Verwesung
Ubergegangene Knolle ausstromte. Ich kann heute nicht mehr so richtig nachvollzie-
hen, was mich dennoch bewog, den etwas glitschigen Fruchtkérper mit dem Messer
zu zerteilen. Ich fand lediglich ein kleines Stiick, etwa der GroBe einer Murmel ent-
sprechend, das noch einwandfrei aussah und nahm es mit heim. Dort wurde es zer-
kleinert, und ich legte die Einzelteile auf den Do&rrex zum Trocknen. Am néachsten
Morgen war die ganze Wohnung von einem seltsamen, interessanten, leicht animali-
schen Duft erfullt. Die winzigen Bruchstiicke des Triffelfleisches verstromten ver-
schwenderisch dieses verlockende Aroma in ungeheurer Starke. Meine Neugier wurde
erneut geweckt. Was so gut riecht, muB3 doch auch gut schmecken. Die Truffelbruch-
stiicke, die durch das Trocknen auch noch stark an GréBe verloren hatten, wurden
einer einfachen SahnesoBe beigegeben und kurz mitgekocht. Fertig zubereitete Nu-
deln wurden mit dieser Pasta tibergossen und wahrlich, so mussen Triffeln schmek-
ken! Der Geschmack war in die ganze SoBe Ubergegangen und zauberte auf Zunge
und Gaumen wahre Symphonien eines unbeschreiblichen Wohlgeschmacks.

Ein Freund klarte mich spéater auf. Der Triffelgeschmack entfalte sich erst bei Voll-
bzw. Uberreife der Fruchtkérper. Sie werden dann von Bakterien angegangen. Die
Zersetzungsprodukte des Triffelfleisches durch Bakterienbefall und -zerfall stellen das
eigentliche Truffelaroma dar. (Diese Beobachtung bei echten Triffeln trifft anschei-
nend auch bei entfernteren Verwandten wie Wuisten- oder Maandertruffeln zu.) Mir ist
es, ehrlich gesagt egal, Hauptsache ich weiB3 nun, wann ich wieder eine Maandertruf-
fel mithehmen werde. Andere Pilzsucher werden diese alten, vielleicht schon etwas
matschigen Fruchtkorper bestimmt sowieso (fur mich) liegen lassen. P. Reil
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