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die heimischen Exoten
il syl dig Truffeln  sind  zu
schade, um nur

Pasta zu veredeln,
findet Spitzenkoch
Jean-Marie Du-
maine. In seinem
neuen Werk «Triffeln, die heimischen Exoten» zeigt
der Wildpflanzenkenner und Truffelliebhaber, was
die edlen Knollen sonst noch alles kénnen.

Truffeln kennt man vor allem als kulinarische
Kostlichkeiten aus dem sudwestfranzosischen
Perigord und dem norditalienischen Piemont, sie
werden aber auch in vielen weiteren Regionen Eu-
ropas gefunden. In Deutschland, der Schweiz und
Osterreich wachsen zwar nicht die teuren schwar-
zen Perigord- und weissen Alba-Truffeln. Aber
auch die hier vorwiegend vorkommende Burgun-
der-Truffel oder Herbst-Truffel ist eine kulinarische
Kostbarkeit.

Als Jean-Marie Dumaine mit seinem Hund Max
im Rheinland-Pfalzischen Ahrtal zum ersten Male
Truffeln fand, war das fur den Spitzenkoch und
Wildkrauterspezialisten eine kleine Sensation. Auf-
gewachsen auf einem Bauernhof in der Normandie
und seit 1975 in der westdeutschen Barabarossas-
tadt Sinzig lebend, befasst er sich fortan grundlich
mit Geschichte und Geschmack dieser heimischen
Exoten.

Dem deutsch-franzdsischen Besitzer des in
Kennerkreisen hoch angesehenen Restaurant Vi-
eux Sinzig mit dem Motto «Natur erleben und ge-
niessen» eroffneten sich damit neue, ungeahnte
Moglichkeiten. Und weil er auch eine ausgepragte
didaktische Ader hat, lasst er an diesen auch an-
dere Gastrosophen, Feinschmecker und Kulinari-
Ker teilhaben.
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Raffinierte Triiffelrezepte

Mit leichter Feder aber solidem Hintergrundwis-
sen erzahlt Dumaine in seinem Buch «Truffeln, die
heimischen Exoten» von der verspateten Trluffel-
nation Deutschland und dem deutschlandweiten
Truffelsuchverbot, von der Gesetzgebung in Euro-
pa aber auch wie die Burgunder-Truffel nach Sinzig
kam. Begabte Gartenfreunde konnen nach seiner
Anleitung sogar eine eigene Trlffelplantage anle-
gen. Offen bleibt fur den Kenner lediglich, ob hier
der Maitre de Cuisine neben der Burgunder- oder
der Herbst-Truffel auch noch andere kulinarisch in-
teressante mitteleuropaische Arten wie etwa die
Winter- oder die Teer-Triiffel gefunden hat.

Den Hauptteil seines Buches bilden jedoch sei-
ne rund 60 Rezepte, die er zusammen mit seinem
Klchenchef Yoann Hue kreiert, ausprobiert und
aufgeschrieben hat. Darin zeigen die beiden Koch-
virtuosen, dass man Truffeln zu weit mehr verwen-
den kann, als sie Uber Pasta zu hobeln. Der Reigen
dieser aussergewohnlichen - und neuen — Truf-
felgerichte reicht von Vorspeise Uber den Haupt-
gang bis zum Dessert. Manche davon, etwa das
raffinierte Gericht Taubenbrust-Brioche mit Triffel
und Amaranth, wenden sich zwar eher an ambiti-
onierte Kdchinnen und Koche als an Anfangerinnen
und Anfanger. FUr passionierte Trlffelgourmets ist
der gemeinsam mit dem Gastrojournalisten Nikolai
Wojtko verfasste und vom Foodfotografen Andreas
Thumm Uppig bebilderte Band jedenfalls ein ideales
Weihnachtsgeschenk.

HANS-PETER NEUKOM
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