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Pflanzenportrat

Alte Zeiten, gute Zeiten?
Wahrend Triffeln heute
eine luxuridse Krénung
von Pasta und Pastete
sind, wurden sie noch im
18. Jahrhundert in
Frankreich verzehrt wie
andernorts die Kartof-
feln. (Rezept z.B.: mit
Truffel geflllter Schwei-
nefuss). Damals glaubte
man auch felsenfest an
ihre Wirkung als Aphro-
disiaka.
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Truftel, trufte, tartufo

Sollten Sie im Sommer auf dem Markt oder der Speisekarte
eines Restaurants frische Triiffeln gefunden und ausprobiert
haben, werden Sie sich gewundert haben, dass so viel Auf-
hebens um diesen knubbeligen Pilz gemacht wird. Lassen Sie
sich nicht irritieren: was Sie gegessen haben, sind Sommer-
triiffeln, ein schwacher Abglanz dessen, was Feinschmecker
in aller Welt als «Diamant der Kiiche» und Hohepunkt aller
Delikatessen preisen. Die Saison der besten Triiffeln beginnt
erst jetzt!

Allerdings lasst der extrem trockene Sommer in Sachen Triiffeln nicht
viel Gutes erahnen, und die Vorfreude auf ausserordentliche kulina-
rische Gentisse wird durch die Aussicht auf ein ausgesprochen triif-
felarmes Jahr (und entsprechend horrende Preise) gebremst. Gute
Erntejahre brauchen warme und feuchte Boden im Frithjahr und
Sommer, wenig Regen im Herbst und nicht zu kalte Temperaturen
im Winter.




Verborgene Schatze

Truffeln wachsen unterirdisch, und ihr Standort kann nur mit Hilfe
einer feinen Nase aufgesptirt werden. Das menschliche Riechorgan
ist unfihig dazu, deshalb geht ohne Schwein oder Hund auf der Jagd
nach Triffeln nichts (siehe Kasten S. 206).

Die zu den Schlauchpilzen gehorenden Triffeln wachsen in kalk-
haltigen Boden auf den Wurzeln von Pappeln, Linden, Weiden, Ka-
stanien, Nussbiumen, Haselnussstrauchern und vor allem Eichen.
Pilz und Baum leben in Symbiose, d.h. sie profitieren von einander.
Die Truffel liefert dem Baum vornehmlich Mineralstoffe und wird im
Gegenzug mit Kohlenhydraten versorgt. Nicht selten entsteht dann
im Wurzelbereich des Baumes ein Mineralmangel, so dass sich zur
Zeit der Triffelreife von November bis Mdrz um den Baum herum
ein pflanzenarmer Kreis bildet, den man «Brulée» (verbrannte Erde)
nennt. Die Art des «Gastbaumes» bleibt nicht ohne Einfluss auf Far-
be, Geschmack und Aroma der «Untermieterin» - so haben unter Ei-
chen wachsende Triiffeln das stirkste Aroma.

Truffeln sind keineswegs selten

Es gibt zahlreiche Sorten von Triiffeln (7Tuberaceae), den Feinschme-
cker interessieren aber nur wenige davon. Die Botaniker befassen
sich - im Gegensatz zu den Kiichenmeistern - erst seit relativ kurzer
Zeit, nimlich seit etwa 150 Jahren, mit diesen Pilzen. Bekannt sind
heute mehr als 240 Varietaten (Prof. Dr. A. Ceruti), darunter sind ei-
nige giftig (doch nicht todlich), viele schmecken nicht und riechen
schlecht, die Besten lassen sich an einer oder, ist man grossziigig, an
zwei Hinden abzihlen.

In der Schweiz sind nur funf Triffelarten als Speisepilze zuge-
lassen, in Italien werden zehn Triffelsorten gesetzlich anerkannt, in
Deutschland gelten neun Truffelsorten als Speisepilze und auch in
Frankreich wird mit neun Arten gehandelt.

Die Konigin von Alba

Die begehrteste und teuerste Triiffel ist die Weisse Herbsttruffel (7u-
ber magnatum Pico), die meist unter den Bezeichnungen «Weisse
Piemont Triiffel» oder «Weisse Alba-Truffel» angeboten wird. Der Na-
me kommt vom italienischen Stidtchen Alba inmitten der Hugelre-
gion Langhe im Piemont. Die Alba-Truffel gilt als das Nonplusultra,
als die Konigin unter den Triiffeln. Man findet sie zwar auch in an-
deren Regionen Italiens sowie in Istrien, Dalmatien, Studfrankreich
und im Tessin, doch behaupten Kenner, die dort vorkommenden Va-
rietiten konnten sich weder im Geschmack noch im Aroma mit der
piemontesischen Alba-Triiffel messen.

Tuber Magnatum Pico hat meist eine rundliche Form in der Gros-
se zwischen Haselnuss und Apfel. Wachst sie im Schatten von Pap-
peln oder Weiden, ist sie innen blass- bis gelblich-weiss, in der un-
mittelbaren Nihe von Eichen und Linden wird sie haselnussfarben
oder schimmert gar rotlich. Das feste und kompakte Fruchtfleisch

Die edle Weisse Alba-
Truffel hat eine rundli-
che, oft unregelmassige
Form. Das Durchschnitts-
gewicht liegt weit unter
100 Gramm. Ganz selten
werden kapitale Exem-
plare gefunden wie die

1 Kilo schwere Truffel,
die vor nicht langer Zeit
auf einer Auktion far

34 000 Dollar versteigert
wurde. Das grosste je
gefundene Exemplar die-
ser Truffel wog 2,5 Kilo
und wurde 1954 an den
damaligen Prasidenten
der Vereinigten Staaten,
Truman, geschickt.
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Pflanzenportrat Triffel

'Auf der Pirsch - bei Tag und bei Nacht

- Traffelsuch- und Truffelfundorte sind streng
| gehltete Geheimnisse und werden meist

mit dem typischen, sehr intensiven Geruch ist von einem dichten
Netz weisser Adern durchzogen. Die echte weisse Triiffel reift zwi-
schen Oktober und Dezember und ist auch nur in dieser Zeit frisch
im Handel. Sie wird ausschliesslich roh gegessen (verliert beim Ko-
chen jeden Geschmack!) und mit einem speziellen Triiffelhobel
(Mandolino) in hauchdiinne Scheiben geschnitten. Ihr Preis, der wie
die Borsenkurse von Tag zu Tag schwanken kann, aber insgesamt ge-
sehen von Jahr zu Jahr steigt, ist enorm hoch, weil die gesammelten
Mengen nie die Nachfrage befriedigen konnen. Im Herbst letzten Jah-
res kosteten 100 Gramm Alba-Triiffel um 135 Euro, in ertragschwa-
chen Jahren wurden auch schon Spitzenpreise von 750 Euro erzielt.

Der schwarze Diamant aus dem Périgord
Kaum ist die Saison der weissen Herbsttriiffeln beendet, folgt dieje-
nige der echten Schwarzen Triiffel, die fast ebenso begehrt ist. Wie
die Alba-Truffel das weisse Gold Italiens ist, so ist die schwarze «Péri-
gord-Truffel», die der franzosische Tafelfreuden-Experte Brillat-Sava-
rin als «<schwarzen Diamanten» der Kiiche bezeichnete, der ganze
Stolz Frankreichs.

Die Schwarze Truffel (Tuber melanosporum) ist aussen tief-

fressen die kostbaren Pilze auch liebend
gern Daher sind ihre Besitzer stets gezwun-

' durch die ortlichen Truffelsu-

cher gut bewacht. Ubrigens

. findet die Truffelsuche haufig

nachts statt, denn dann riechen
die Pilze starker, und die Fund-

| stellen lassen sich noch besser

vor der Konkurrenz geheim-
halten. In Italien und Frank-

' reich wird unbefugtes Triffel-
| suchen mit bis zu funf Jahren
. Gefangnis bestraft.

| Ein Mensch allein ist beim Truf-

felschntffeln ziemlich hilflos.
Er braucht dazu tierische Un-

- terstltzung.

Truffelsuchschweine sind weib-

| lich. Ihnen muss das Erschnuf-
‘ feln und Ausbuddeln der 20 bis
| 40 Zentimeter unter der Erde

wachsenden Pilze nicht beige-
bracht werden. Denn der Truf-
felgeruch hat (zumindest fur

| die Sau) viel Ahnlichkeit mit

| dem Sexualduftstoff des Ebers. Schweine
‘msingﬂleiggr nrichrtrnurr"yvilrd auf den Ge(uchhsierﬁ 7

gen, ihnen die Beute rechtzei- |
tig zu entreissen. Aus diesem
Grund werden die gefrassigen
Borstentiere nur noch im Péri-
gord (und dort auch meist nur |
zu Phototerminen) eingesetzt. |
In den letzten Jahren wurden

sie zunehmend durch trainier- |
te Hunde ersetzt. Profis und |
Hobbysucher bilden am liebs- |
ten Mischlingshunde als Truf- |
feldetektive aus, und nach ab- |
geschlossener Ausbildung ha- |
ben die fleissigen Spurnasen ei- |
nen enormen Wert — man |
spricht von 5000 Euro an auf- |
warts. ‘
Bose Gerlchte behaupten, das

wertvollste am Triffelhund sei |
seine Fahigkeit, die Beute brav |
zu apportieren. So kénne er
nachts in fremde Truffelfelder |
geschickt werden, wo er die Pil- |
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ze aufstobert ausgrabt und dem «nichtsah-
‘nenden» Herrchen vor die Fusse legt.




schwarz, das reife Fruchtfleisch ist schwarz-violett und von feinen
weissen Adern durchzogen, welche sich an der Luft rotlich verfar-
ben. Vorsicht ist angebracht, wenn die Schwarze Triffel frither als
im Dezember frisch angeboten wird. Die unreife Truffel hat weisses
Fruchtfleisch, das dann tiber grau und anthrazitfarben in ein tiefes
Schwarz bei der reifen Frucht tibergeht. Bei zu frith geernteten Pil-
zen schimmert die Rinde rotlich. Experten wissen, dass sie dann sehr
wenig Aroma haben und kaum ihr Geld wert sind. Die richtige Zeit
flir die echte schwarze Triiffel ist von Januar bis Mirz. Gefunden wird
sie in Frankreich, Spanien, Italien, Kroatien und in der Schweiz. Die
meisten Exemplare sind nuss- bis faustgross, es wurden aber auch
schon uber ein Kilo schwere Pilze ausgegraben. Die Franzosen sind
liberzeugt, dass die aus ihrem Land, vor allem aus dem Périgord, kom-
menden Schwarzen Triiffeln die beste Qualitit haben, doch die Ita-
liener behaupten, dass der «Tartufo pregiato di Norcia» sowie der
«Pregiato di Spoleto» (Umbrien) ihm in nichts nachstehen.

Auch Schwarze Triiffeln schmecken am besten frisch, sind aber
besser zu konservieren als Piemont-Truiffel. In der Saison werden sie
kurz (in Bouillon, Madeira, Portwein oder Champagner) abgekocht.
(Duft und Geschmack sind «kochfest».) Snobs essen sie dann nicht
zu diinn geschnitten auf einer Scheibe Landbrot mit Butter und Salz,
die Koche in aller Welt haben aber eine Unzahl anderer Rezepte er-
funden. Périgord-Triiffeln verfeinern beispielsweise Ginseleberpas-
tete, aber gehen Sie besser nicht davon aus, dass die schwarzen
Kriimel in handelstiblichen Pasteten und Terrinen von echten
Schwarzen Triffeln stammen. Schwarze Triffeln sind nicht ganz so
selten wie die weissen, haben aber trotzdem stolze Preise: fiir 100
Gramm, im Glas konserviert, muss man ungefihr 150 Euro rechnen.

Die arme Verwandte

Die Sommertruffel (Tuber aestivim), im Piemont auch «Scorzone»
genannt, wird in relativ grossen Mengen von Mai/Juni bis in den spi-
ten Winter geerntet. Sie hat eine zihe, dunkelbraune bis schwarze
Haut mit pyramidenformigen Warzen, das Fruchtfleisch ist gelbbraun
bis hellbraun und mit weissen Adern durchzogen (die nach dem Ko-
chen verschwinden). Wegen ihres schwachen Geruchs und wenig
ausgeprigten Geschmacks gilt sie als arme Verwandte unter den Trif-
feln und erzielt auch lingst nicht so hohe Preise (im Glas kosten 100
rund 80 Euro). Die schwarze Sommertruffel entfaltet ihr Aroma am
besten beim Erhitzen.

Die Doppelgangerin

Die Wintertriffel (7Tuber brumale Vittadini), auch wilde Triiffel oder
Muskatellertriiffel genannt, wird in Italien, Spanien, Frankreich und
auch nordlicher bis in den Alpenraum hinein und selbst im Stidwes-
ten von Deutschland von September bis Mirz geerntet. Tuber bru-
male Vitt. wird selten grosser als ein Hithnerei. Die Haut ist dunkel-
braun bis schwarz und ist mit kleinen Warzen bedeckt. Das wohl-

Schwarze Triffeln wer-
den auch als schwarze
Diamanten bezeichnet,
weil ihr Fruchtkorper mit
kleinen, sechskantigen
Warzen Ubersat ist.
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Pflanzenportrat Triiffel

Die Wurzeln der Baume
und Straucher, auf
denen Truffel gedeihen,
entziehen dem Boden
derart viele Mineralstof-
fe, dass andere Pflanzen
kein Brot mehr haben.
Die kahlen Kreise nennt
man «verbrannte Erde»
(terre bralée).

[
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schmeckende, aber etwas fade Fruchtfleisch ist grau bis dunkelgrau,
von breiten Adern durchzogen. Manchmal ist der Geruch moschus-
dahnlich, also nicht so angenehm. Sie sieht der echten schwarzen Truf-
fel verbliiffend dhnlich und ist auch zur etwa gleichen Zeit erhaltlich.
Dem Irrtum des Laien sind hier Ttir und Tor geoffnet, denn selbst Ex-
perten konnen die Wintertruffel nur durch das Aroma und die Ma-
serung im Fruchtfleisch, nicht aber durch das Aussehen von der
echten schwarzen Triiffel unterscheiden. Trotzdem haben auch Win-
tertriiffel einen stolzen Preis: fiir 100 Gramm (im Glas) werden etwa
120 bis 150 Euro fallig. Achten Sie bei einem eventuellen Kauf sorg-
faltig auf die Bezeichnung und insbesondere auf die lateinische Be-
zeichnung, ansonsten lassen Sie sich vom Handler «ihres Vertrauens»
weiterhelfen.

Die graue Eminenz

Im Herbst wird im Burgund, in der Champagne, in der Schweiz und
Deutschland von Oktober bis Januar die «Graue Champagnertriiffel»
oder «Burgundtriiffel» (Tuber uncinatum) gesammelt. Sie ist weni-
ger gut verdaulich als die Edeltruffel, duftet jedoch angenehm. Sie
hat eine unregelmissige Form mit einer dunkelbraunen, warzigen
Haut und dunkelbraunes Fruchtfleisch mit deutlichen Aderchen. Un-
reife Exemplare konnen bitter sein, reife schmecken haselnussihn-
lich. In der italienischen Gastronomie rangiert sie auf dem dritten
Platz nach der Melanosporum und der Brumale.

Die Friihlingsbotin

Die weisse Frihlingstruffel 7Tuber borchii Vittandini oder Tuber al-
bidum Vitt. ist allgemein unter dem Namen «Bianchetto»- oder «Mar-
zuoli-Truffel» bekannt und weit weniger beliebt als die Herbst- und
Wintertruiffel. Reif ist diese Truffel mit der hellen, briunlich ge-
fleckten Schale und einem ins Briunliche gehenden, geiderten
Fruchtfleisch von Januar bis April. Die
weissliche Truffel kann die Grosse eines
Tennisballes erreichen, ofter findet man
sie aber haselnuss- bis baumnuss-gross.
Sie ist weit verbreitet und ist auch in Ame-
rika, Australien und vor kurzem sogar in
China gefunden worden. Der leicht knob-
lauchihnliche und manchmal etwas hef-
tige Geruch reiht sie nicht unter die
wertvollsten Sorten ein. Die Bianchetto-
Truffel, die in der Schweiz nicht zugelas-
sen ist, sieht der echten weissen Triffel
ausserlich zum Verwechseln ahnlich, und
das fiihrt dazu, dass sie gelegentlich
falschlicherweise (?) als Tuber magnatum
Pico ausgegeben wird. Nur gut, dass sie
nicht zur gleichen Zeit reifen.




Die Minderwertigen aus China und Afrika
Die Chinesische Truffel (Tuber Indicum oder Tuber hym- |

alayensis) sicht dem Tuber Melanosporum zu Verwech- |
seln dhnlich. Sie wichst von Oktober bis Mirz und kommt |

in Nordindien, Nepal und Ostchina vor. Ihre Haut ist dun-
kelrot bis dunkelbraun, glatter als beim Melanosporum.
Das geschmacklose Fruchtfleisch ist schwarz mit feinen,
kurzen Aderchen und hartgummiartig. Diese Triiffel wird

seit Anfang des Jahrhunderts tiberwiegend nach Frank- |

reich importiert (10 bis15 Tonnen jihrlich). Seit ein paar
Jahren wird sie auch in Italien gehandelt. In der Schweiz
ist diese Truffelart im Handel nicht zugelassen. Trotzdem
taucht sie auch bei uns in abgepacktem «getriiffeltem» Reis
oder in Polenta mit «Truffeln» auf, wie kiirzlich eine Un-

tersuchung des Westschweizer Fernsehens ergab. In an- |
deren Lindern scheint es nicht selten vorzukommen, dass |

billige chinesische Triiffeln mit kiinstlichem Triiffelaroma
bepinselt und als Périgordtriiffel angeboten werden.

Ahnungslosen wird von Ahnungslosen (?) auch immer
wieder die wertlose Afrikanische oder Kalahari-«Trtiffel»
(Terfecia tuber albidum) als «<Gourmet-Raritit» angeboten.
Aber hallo! Sie hat nichts mit Triiffeln gemein, sondern ist
eine wert- und geruchlose «Wiistenkartoffel», die von aus-
sen an weisse Truffeln erinnert.

Wild gesammelt oder geziichtet?

Wilde Triffeln sind in den letzten Jahrzehnten aufgrund ei-
ner Reihe von Ursachen - an erster Stelle stehen die Um-
weltverschmutzung, die Umweltschiden und die Entwal-
dung - betrichtlich weniger geworden. Um 1900 fand man
im Périgord 800 Tonnen pro Jahr, heute nur noch um die
20. Im Piemont ist die Gesamtproduktion von 200 auf 20
Tonnen geschrumpft. Um die finanziellen Verluste durch
die fortschreitende Erschopfung der nattirlichen Triffel-
felder in Grenzen zu halten, haben vor allem die Franzo-
sen fur schwarze Truffeln ktinstliche Truffelhaine (Truffie- L

| der Stadt Alba im Herzen des Pie-

| markt. Auch hier wird die ange- |

Ka ufer

Truffelmarkte

Von Dezember (manchmal schon |
November) bis Marz finden in |
zahlreichen Dérfern und Stadt- |
chen Sudfrankreichs einmal pro |
Woche Truffelmarkte statt. Vie- |
lerorts durfen die Traffeln nur zu |
den offiziellen Marktzeiten ver- |

| kauft werden, denn sie werden

zuvor genau kontrolliert und in |
Qualitats-Kategorien eingeteilt.

Der grésste und traditionsreichs- |
te Truffelmarkt Italiens findet in |

mont statt. Seit 1928 treffen sich
dort die Truffelfreunde jedes Jahr
zwischen Oktober und Dezember
zum weltweit grossten Truffel-

botene Ware durch Experten des |
Nationalen Studienzentrums fur
Truffel gepruft und gewogen. Je-
de Truffel wird mit einer eigenen
Nummer registriert — ein wichti- |
ges Gutesiegel fur Handler und

res) angelegt. Weil sie sich nicht wie Champignons zuchtcn lassen,
geht man den Umweg tiber die «triiffelerzeugende» Pflanze: Ange-
baut werden die «Lebenspartner» der Triiffeln, die Eichen und Ka-
stanien. Lasst man der Natur ihren Lauf, dauert es 10 bis 15 Jahre, bis
die ers-ten Triiffeln geerntet werden. Impft» man die Wurzeln der
Jungbiume mit Pilzsporen, geht alles etwas schneller, und die Aus-
beute ist grosser. Heute schon kommen franzosische Triiffeln zu

4 A : Tipp : Werfen Sie die (gewa-
annahernd hundert Prozent aus Truffelhainen. P 7 8

schenen) Triiffelschalen
nicht weg, in 1 bis 2 dl Oli-
vendl ergeben sie nach un-
gefibr zwei Wochen ein
wunderbar aromatisiertes
Triiffelol.

Triffeln in der Kiiche
Beim Triffelkauf sollte man Wert darauf legen, dass die Knolle so fest
wie eine Haselnuss ist, ein intensives Aroma verstromt und keine
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Pflanzenportrat Triffel

Der Erfindungsreichtum der wei-
terverarbeitenden Industrie
kennt keine Grenzen. Angebo-
ten werden:

Konservierte Truffeln in Glasern
(ganze Pilze, Scheiben; beim
Konservieren der besten Qualita-
ten geht viel von der geschmack-
lichen Besonderheit verloren)
Truffelol

Truffelessig

Truffelsauce

Truffelcreme (Pilze, Butter, Truf-
fel)

Truffelbutter

Truffelkase

Truffelwurst

Truffelpfirsiche

Truffelschnaps (besser zum
Kochen als zum Trinken)
Truffelnudeln

Truffelrisetto

Truffelpolenta

(Reis, Nudeln und Polenta ent
halten meist nur 1 bis 2 Prozen
Truffeln. Achten Sie auf die Be-
zeichnung der Sorte oder Her-
kunft; wenn nur «Truffel» 9
draufsteht, lassen Sie den Kauf
lieber bleiben.) 4
Das ausgefallenste Triffelpra
dukt ist vielleicht de
Schokoladentruffe

dem egl

schw

Wird SR
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Wurmlocher hat. Sie soll sauber sein, denn mit Sand und
Erde wird gerne so manche Schadstelle zugeschmiert.
Nach dem Kauf wird die Knolle in ein feuchtes Kiichen-
oder Pergamentpapier eingewickelt und in einem Glas
mit Schraubdeckel im Kiithlschrank aufbewahrt. Das Pa-
pier einmal am Tag liften. Die Truffel nicht - wie oft
empfohlen - in Reis aufbewahren, da er Feuchtigkeit
entzieht. Sie verliert ohnehin schon tiglich an Gewicht,
Aroma und Qualitit und sollte nach spitestens drei bis .
vier Tagen verzehrt sein. Triiffeln brauchen Fett, Butter
oder Sahne, um ihr Aroma richtig zu entfalten. Starke
Sauren schaden den Aromen. Fur Salate mit Triiffeln ver-
wendet man mit Vorteil nur milde Essige. Ein paar Truf-
felhobel passen auf viele Gerichte, auch auf die der
bescheidensten Kiiche, man denke nur an den Erfolg,
den Triffel auf simplen Spiegel- oder Rihreiern haben.
Auch frische Nudeln oder ein Risotto eignen sich her-
vorragend als Erginzung. Nur sollte darauf geachtet
werden, dass die Triffel erst bei Tisch hauchdunn ge-
hobelt oder geraspelt wird. Der dabei entstehende Duft
unterstreicht das Triiffelerlebnis.

Nepper, Schlepper, Triffelfanger

Bei den Preisen wundert es nicht (?), dass die kriminel-
le Energie vor, wihrend und nach der Truffeljagd ein
ernstzunehmendes Problem ist. Nicht nur die Siche-
rung der Reviere mit Waffengewalt zihlt dazu, auch die
Chemie wird verstiarkt eingesetzt, um minderwertigen
Einfuhrprodukten aus Kroatien, Ruminien, Afrika und
China per Aroma-Spritze und Farbpinsel den Anstrich
bester Truffel zu geben. Chemiker haben im Labor
schon alles gesehen, womit der Konsument getauscht
werden soll: Kautschukpartikel- oder mit Holzkohle ge-
farbte Gelatinestiickchen, gefarbte, aromatisierte und
sonstwie «aufgemotzte» Afrikanische oder Kalahari-
Triffel, Chinesische Triiffel oder gar einheimische Kar-
toffelboviste.

Und doch!

Falls Sie zu der richtigen Jahreszeit in Italien oder Frank-
reich sind oder falls Sie bei uns einer kleinen echten
Truffel iber den Weg laufen, probieren Sie sie doch mal.
Was den Preis betrifft: Zum Wiurzen einer Eierspeise
oder eines Risottos braucht man nur wenige Gramm (an-
dere geben das Geld fiir einen Kalbsbraten aus). Kenner
behaupten, es handle sich um ein unvergessliches kuli-
narisches Erlebnis!

Guten Appetit, bon appétit, buon appetito! * [ZR
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