Lange Zeit fristete die schwarze Triiffel auBerhalb Frankreichs ein
Schattendasein. Vor allem in Minchen als nordlichster Stadt Itali-
ens war die weiBe Alba-Triiffel weitaus beliebter als der schwarze
Diamant aus dem Périgord. So schoben unwissende Gaste im
Tantris die schwarzen Triffelscheiben gerne an den Tellerrand.
Zum Glick haben sich die Zeiten gedndert.

Im Grunde kann man weilfe mit schwarzen Triffeln nicht
vergleichen. Die weiRe Triffel wird nur roh verwendet. Bereits
kleine Mengen genligen, um ein Gericht mit ihrem intensiven,
knoblauchartigen Geruch zu parfimieren. Ein Aroma, das auf
ungeiibte Nasen leicht abstoRend wirken kann. Einmal erwartete
ich eine Lieferung weiBer Triffeln per Bahnexpress, als eine
Dame vom Zugunternehmen anrief: ,Holen Sie sofort lhre Pilze
ab! Die stinken schon!“ Anders hingegen verhdlt es sich bei der
schwarzen Triffel, die zwischen Januar und Marz ihren opti-
malen Reifegrad erreicht. Da ihr Odeur wesentlich milder ist,
muss sie ein Gericht in der richtigen Menge beherrschen. Sie
schmeckt roh und gekocht.

Schwarze wie weiBe Triiffeln passen wunderbar zu Eierspeisen
aller Art — zum Beispiel Eier im Gelée mit Périgord-Triiffel und
Ganseleber. Die schwarze Triffel im Speziellen harmoniert per-
fekt mit winterlichen Gemusen wie Artischocken, Schwarzwur-
zeln, Topinambur oder belgischem Chicorée. Sie ist ein galanter
Begleiter zu Fisch, Gefliigel wie Bressehuhn oder Kalbsbries. Ein
groRer Hit im Restaurant Aubergine war meine Selleriesamtsuppe
mit Périgord-Triiffel. Ein Klassiker ist das ,Filetsteak Rossini“ mit
gebratener Ganseleber und reichlich Tuber melanosporum.

Bei schwarzer Triffel in Verbindung mit Alkohol (Champagner,
Madeiera, Sherry) rate ich zu dezenter Zuriickhaltung mit der Fla-
sche. Hausverbot in meiner Kiiche hat Triiffelol. Die dtherischen
Ole dieses vermeintlichen Gourmetprodukts wirken auf Gerichte
wie ein kulinarischer Tsunami. Ebenso bin ich kein Fan von Triif-
felersatzmasse, die in Leberwurst, Pasteten und Terrinen zu fin-
den ist. Da klatscht hochstens der Geldbeutel des Metzgers.

Eine meiner schlimmsten Triffelpannen leistete ich mir wahrend
meiner Zeit bei Paul Haeberlin: Fiirst Rainier von Monaco war mit
seiner Entourage zu Gast. Doch statt der bestellten zehn schwar-
zen Triffeln hatte ich nur neun gemacht. Vor Scham hdtte ich
mich am liebsten wie eine Triiffel tief in der Erde vergraben.
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