TALIAANSE
witte truf-
fels komen
uit Alba, uit de
1 regio Piemon-
3 te, wordt
| meestal ge-
j dacht. Dat is
/| lang niet altijd
| waar. Slechts

3 procent van
de Itallaanse
truffels

. ultstake
witte truffe
| wordt ons ve
o zekerd.

door MAARTEN VAN AALDREN

B Ei en truf

Truffel thuis

een delicatess

. H Roberto Payer

‘We zijn uitgenodigd in Parrano, een gehucht met 500 inwoners, in het
groene hart van Italié, Umbrié. De helft van de inwoners is ’tartufaio’, of-
tewel truffelzoeker. Ook wij gaan met een tartufaio en zijn hond op]acht
naar witte truffels op het privéterrein van de familie Soldera. De familie is
tevens de gelukkige bezitter van een prachtig kasteel dat midden in het
dorpje ligt. ,,Parrano ligt precies tussen Rome en Florence, beide liggen
_hier honderd kilometer vandaan’’, zegt Soldera

© Van 22 november tot echt niet het enige restau- |
12 december wordtin Ro- | rant dat truffels serveert,
berto's restaurant in het gewoon even googelen.

Amsterdamse Hilton Ho-
tel een Tartufo & Barolo-
menu geserveerd. En dat
voor kennismakingsprij-
Zen.

. Roberto’s is in deze tijd

We vroegen Roberto Pay-
er, directeur van het Hil-
ton naar wat tips voor
thuis. Robert Payer:
~Neem wat kalfsfilet, hak
het met een mes, heel fijn,

_I;rt;ng op smaak met zout,

peper, citroen, olijfolie en
een heel klein beetje knof-
look. En truffel erboven-
op. Een prachtig voorge-
recht.
Truffel is heerlijk bij een
gebakken eitje, maar de
boter waar de eieren in
worden gebakken kan net

Het privéterrein van Solde-
ra, 1200 hectare groot, is zeer
schikt voor de groei van de
ber Magnatum Pico, zoals de
witte truffel ook wel deftig

B Zoeken

Natuurlijk even met
truffelimporteur Fred de
Leeuw gebeld. Hoe zit dat
met die prijs voor truffels?
.Gehalveerd”, zegt hij.
~Truffels doen nu maxi-
maal 2800 euro per kilo.
Dat komt niet alleen door-
dat het een goed truffel-
jaar is, maar ook doordat
veel meer mensen naar
truffels zoeken. Ja, wat wil
je. vorig jaar was het nog
5500 euro per kilo, dan ga
je wel zoeken.”

B Weckfles

aDe truc met de weck-

fles, heel eenvoudig. Als je

 truffels hebt gekocht doe
je die een nacht samen
met wat ongekookte eitjes
in een weckfles. De vol-
gende dag kook je die eit-
jes heel voorzichtig, en
moet je eens proeven, de
smaak van de truffel zit
door het hele ei heen. En
ken je mensen die net truf-
fels hebben gekocht, dan
vraag je toch of je een
truffeltje voor één nachtje
mag lenen?”

wordt genoemd, Er zijn kleine #

heuvels en dalen met kleine 3

meertjes. De grond is vochtig. |
Bij de rand van het bos, aan de |
wortels van de bomen en bij |

speciale planten die hier groei-
en, vinden we de meestegguf-
fels. De periode voor de zoek-
tocht is goed. Eind oktober, be-
gnnovemberzundemﬂetmf

Is het rijpst en best van
kwaliteit.

Varkens

Een hondje rent regelmatig
voor ons uit en graaft tientallen
meters verderop in de grond.
We rennen achter het hondje
aan en stoppen hem zo gauw
mogelijk, zodat we voorkomen
dath alﬁ avend de truffels
met zjn klauwen beschad.lgt
Toch is enige bescha
meestal niet te
Honden zijn in ieder gew: wel
beter dan varkens, u:he de truf-
fels zelf razendsnel opeten en
daarom ook niet worden inge-
zet.

Binnen een uur tijd heeft on-
ze ‘tartufaio’ Moreno Moroni
ruim tien witte truffels verza-
meld. Hij toont ze frots. Hoe-
veel is het waard wat hij in zijn
handen heeft? ,Zo'n duizend
euro”, zegt hij. Een vreemd
idee.

De lange geblondeerde jon-
gedame Gisele Oberti staat
naast hem. Ze weet goed hoe-
veel waarde truffels kunnen

hebben. Ze heeft een hoofdrol
gespeeld bij de veiling van een
witte truffel die 1,5 kilo woog
enin 2007 door een jongen werd
gevonden bij Pisa. De truffel
werd voor 330.000 dollar aan
een Chinees verkocht.

Goed doel

»De opbrengst ging naar een
goed doel, Dat gebeurt altijd als
we veilingen organiseren”, zegt
Gisele.

Toch is de prijs van de witte
truffel, die altijd meer waard
is dan de zwarte truffel, dit

jaar gekelderd. De prijs is ge-
halveerd ten opzichte van vo-
rig jaar. ,,Dat komt vooral om-
dat er veel meer truffels wor-
den gevonden. We hebben een
natte zomer gehad, veel regen
in juli en augustus. Daardoor
konden de truffels goed groei-
en”, aldus Moreno Moroni.
Het aanbod 1; dus toegen;e
men, terwijl de vraag, me
door de economische crisis, is
gestagneerd. , Maar de zeldza-
me truffels blijven altijd heel
prijzig"’, voegt Moroni toe.

De waarde van de truffels

te overheersend zijn. Als
je een eitje in een hoog

. l:let

wordt natuurlijk bepaald door |

;Murgno schaaltje doet, en op 62 °C
Sl L '“'it precies in de oven zet, en
:'MM“."I fel- wacht tot het ei is gestold,
o hi!:il ba en daar wat truffel over
:MSoI d 0BEr"  doet, dan spreek je over
o ora perfectie! Maar een ge-
FOTO'S: woon gekookt ei wordt
DE TELEGRAAF ook al een feestmaal met

een beetje truffel.”
icht, maar ook de geur

e vorm spelen een belang-

r1jke rol voor de prijsbepaling.
»De truffel moet zo rond en

. glad mogelijk zijn, regulier van

vorm. Natuurlijk moet ze ook
gezond zijn. Alsze ten

zijn doorwormen, kun je ze wel |

weggooien”, aldus Moroni. Zelf
h’uﬂe.]s kweken is nog altijd on-

m

%jd om de truffels te proe-
ven. In het kasteel van Soldera
wacht een deftig diner met
meerdertg‘;lgigen op ons. Zabai-
one met el, fassone-rund-
vlees met truffel en tonijn, ri-
sotto met truffel, kalfsviees in
tonijnsaus met truffel en tot
slot een chocoladepudding met
truffel. Bij iedere gang komen
de obers langs om met de truf-
:Felsclcalaaf ll:;t tgetfl?kte ?ekdl?kkn%n
met de ijke lekkernij.
De is voortreffelijk. Tij-
dens het genot van de maaltijd
begrijpen we waarom deze deli-
catesse zo waardevol is en over
de hele wereld wordt geprezen.



