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Vi befinner oss i Ardre pA mellersta Gotland, efter dagar av gravider och
regn har det spruckit upp och sclstrilarna letar sig in i det gotldndska dnget.
Laven har fallit och det doftar jord och skog. Tillsammans med Ragnar Olofs-
son, Camilla Bickman och hundarna Lizzy och Java upplever vi ndgra tim-
mars spannande tryffeljakt.

- Antingen dger du egen mark eller far markégarens tillstind att leta teyf-
fel. Vi betalar en summa som motsvarar drygt en tredjedel av vardet pa tryf-
feln som plockas upp, berittar Ragnar.

2004 startade de firetaget Gotlandstryffel som idag levererar tryffel till
kunder runt om i Skandinavien. Tryffelsisongen stricker sig i bésta fall fran
september till mitten av december, 6 dagar i veckan dgnas it intensivt tryf-
felletande och nistan lika mycket tid gér &t till rengdring och distribuering
av svampen. Tryffeln bérjar bildas i februari och vaxer till augusti for att
sakta mogna i september. Det som inte plockas fryser sdnder under vinter-
manaderna.

Tryffel &r en underjordisk svamp som lever i symbios med framférallt ek,
hassel och bok, den utvecklas lingst ut pd de finare rottrddarna och hjalper
tradet finna ndring i jorden. Trddarnas ménga firgreningar gér att det ofta
finns ansamlingar tryffel pd ett och samma stélle

— 2009 har varit ett fantastiskt tryffeldr, lagom med regn under somma-
ren och en torr hist har gett fuktiga jordar och massor av tryffel. Vi har
plockat upp mer &n vi kunnat sélja och kvalitén har tverlag varit hijg, sager
Ragnar.

De siljer inga tryfflar under 10 gram och mycket av svampen rensas bort,
6 kilo skérd ger 2 kilo séljbar tryffel. Angrepp av flugor, larver och rata ar
svéra att skdnja enbart med Sgat, ett litet snitt i tryffeln avsldjar om den
klarar den hirda kvalitetskontrollen.

- Hogsta kvalité ar A och O for vir verksamhet, det finns manga som siljer
omogen och halvdilig tryffel till dumpade priser vilket forstor marknaden.
siger Camilla,

Priset &r 4 till 6 kronor per gram och det finns restauranger som bestiller
flera kilo i veckan.

Huvudrollen i tryffeljakten har Lizzy och Java, utan dem blir det ingen tryf-
fel. De bada hundarna dr Lagotto Romagnolo, en ras med ursprung i italien-
ska Romagna. Genom avel har man lyckats fa hundarna fokuserade pa tryffel.

- Underdraktigheten dter mamman tryffel och valparna far i sigaromerna
genom modersmjilken. De matas med tryffel under hela uppviéxten och en
bra hund intresserar sig enbart fir tryffel, berdttar Camilla.

"Lagotto” har exceptionellt bra nos ach har avlats till att griva, den givna
instinkten sitter kvar mellan sisongerna och évrig tid pd dret lever de som
"vanliga” hundar.

De kianner enbart aromerna av mogen tryffel och deras forsiktighet gor
minimal dverkan pa naturen. De griver med framtassarna tills toppen av
svampen &r synlig, belonas med godis och fortsétter sékandet pd annat
hall.

Den kinsliga tryffeln tas upp med hjélp av handen eller hovkrats och ldggs
i korg fdor senare kvalitetskontroll. Tempot i jakten dr hégt och under ndgra
timmar arbetar Lizzy och Java frenetiske, fir de inte full fokus lyckas de di
och dd ata upp en tryffel

Sdsongen dr kort och tryffeln en firskvara, vissa fryser in eller konserve-
rar, Ragnar och Camilla tycker den dr som bist inom 10 dagar efter skord.

Sjdlva dter de minimalt med tryffel, ndgot enstaka tryffelsmar eller farsk,
hyvlad tryffel pd potatismoset, mer avancerat behtiver det inte vara.

— Vi far nog av doften fran de dtskilliga kilo vi plockar upp, det kiinns som
om aromerna sitter kvar i ndsan far jimnan, inflikar Camilla.

Ett pott vin hér tryffeln till, sjalv viljer hon frisk champagne med fyllig
karaktdr eller Pinot Moir av bittre snitt, en druva som passar perfekt till
tryffelns jordiga skogstoner.

For att komma i kontakt med Gotlandstryffel, bestk www.gotlandstryffel.se.
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Fakta:

Tryffel dr en hypogeisk svamp vilket innebédr att dess
fruktkroppar bildas och mognar under marken. Den
lever sitt liv i symbios med ett virdtrid och hjilper
tradet att hitta niring. Tack vare att den vixer under
markytan tillhér den markigaren och ingér inte i alle-
mansratten.

Den svarta bourgognetryffeln eller Tuber Aestivum som
den heter pa latin, patriffades i Sverige férsta gingen
1977 och har sedan dess frekvent hittats pd Gotland.
Den anses kvalitetsmissigt vara likvirdig sina franska
kusiner. | Frankrike dr 95% av all tryffel odlad, sedan
nagra dr tillbaka har man startat tryffelodlingar dven pd
Gotland.

Den svarta bourgognetryffeln skérdas under histen
framgdngsrikt med tryffelsvin och framférallt doftkins-
liga hundar.

Dess distinkta doft och smak kommer frin en latt flyk-
tig gas som snabbt sprider sig, dven en liten skiva har
genomslagskraft | matlagningen,

Tryffel har anvints i tusentals &r och omnamns i skrift
som intelligens- och potenshéjande medel och har av
kvinnor nyttjats som utmérkt afrodisiakum.
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Borsta den nyplockade tryffeln med
nagelborste i en bunke med vatten, skdlj
sedan under rinnande vatten sa att all
Jjord férsvinner. Ligg den rena tryffeln
pad en handduk tills den torkat.
Anviind en liten skalkniv och skér bort
eventuella skador i tryffein.

Légg tryffein i en tittslutande glasburk fir
bésta hallbarhet. Hall éver arborioris. Forvara
i kyl, ju svalare temperatur desto léngre hdller
tryffein. Efter nagra dagar har tryffeins starka
arom smaksatt riset. Tillaga en tryffelrisotto och
tillsdtt extra tryffel for ytterligare smaksdttning.




Farvara tryffeln med rda dgg i en tétt-
slutande glasburk. 5téll burken i kylen i
1-2 dygn. Tryffelns starka aromer tran-
ger genom skalet och smaksdtter dg-
gen. Tillaga en dggrora eller en omelett
och tillsétt extra tryffel for ytterligare
smaksdttning och dekoration,

Far perfekt tjocklek, anvédnd ett tryffelidrn ndr du
hyvlar tryffeln. Vinkla tryffelidrnet en aning och hall
det mot en assiett, dra tryffeln fram och tillbaka.
Akta fingrarna mot slutet! Anviind den sista biten till

"tryffelhack”.
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Svart bourgegnetryffel har iroligtvis funnits pa Gotland | hundrarals dr, -

Fiivekomsten har varit en vil bevarad hemlighet bland vildsvin, méss och andra “godisdtare ",



4 partioner

Firs

150 g kalvfars Y tsk salt

1 schalottenlék, hackad 1 krm nymalen vitpeppar
1 tsk tryffel, hackad 1 dl gradde

12 rundlar japansk raviolideg

1 aggula

Sky
4 dl kalvfond
1dl portvin
2 msk tryffeljuice
1 tsk sherryvindger
nymalen vitpeppar

smor

2 msk persilja, hackad

1 mellanstor tryffel, hyvlad

PIEMONTE

Blanda fars, lok, tryffel och kryddor. Tillsatt gradde, lite i taget, under
amrarning.

Lagqg raviolideg pa bordet och pensla med dggula runt kanterna.

Férdela firsen i mitten och vik Gver halva degen, tryck till kanterna med
hjalp av gaffel.

Koka kalvfond till halva mingden. Tillsétt portvin och tryffeljuice, koka |
10 minuter. Smaka av med sherryvinager och peppar.

Servering

Koka raviolin i lattsaltat vatten i 3 minuter eller angkoka. Hall av raviolin
en sil och fardela pa tallrikar.

Ligag en klick smér i skyn och mixa med stavmixer. Hall tryffelbuljong
aver raviolin och strd dver persilja. Hyvla farsk tryffel dver ratten,

2007 Trevigne Barbera d’Alba

ITALIEN / DOMENICO CLERICO / MR %5596 / 199 KR

Domenico Clerico tillhir medernisterna | Barolo, de massiva vinerna rymmer rundad fruke som speglar druvkaraktar
snarare an tillverkningsprocess, Han fekuserar pd enskilda vingdrdsligen for att spegla sarpraglade ursprung.
Domenico Clerico ar kand for storstilad Barolo men aven imponerande Barbera och Delcetto. 2007 Trevigne dr till fulle
giort av Barbera som odlats i kalkrik, lerig margel villket satt maffig men elegant pragel, Helheten ar intensiv av mirka
bér, parfym, lader, jord och vanilj. Mogna tanniner kantas av stram syra och eldigt avslut, Vinets fraschar livar upp
rattens kraftiga smaker, de jordiga inslagen mater liknande i tryffelsky och upplevelsen préglas av balans mellan ratte
kryddighet och vinets rika frukt.
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Serveras med rucola soppa
4 portioner

150 g pilgrimsmusslor
1 plommontomat

2 msk forellrom

2 msk graslok, hackad
1 V2 msk tryffel, hackad
1 msk olivolja

1 tsk citronsaft

Y2 krm salt

nymalen vitpeppar

Rucolasoppa
3 dl grénsaksbuljong
3 dl gradde
50 g rucola
salt
nymalen vitpeppar

v dl mjélk

brod
kallpressad rapsolja

havssalt

korvel
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Skar pilgrimsmusslorna i sma bitar. Forvall tomaten i ca 10 sekunder tills skalet spricker,
Kyl i kallt vatten. Ta bort skalet med kniv. Dela tomaten i kvartar och ta bort kdrnhuset.

Tdrna tomatkdttet, Blanda musslor, tomat, forellrom, grasldk och tryffel, smaksatt med

alja och citron. Krydda med salt och peppar.

Koka gréinsaksbuljong och grédde till halva médngden dterstdr.
Lagg rucola i mixerkanna och sla éver graddbuljong, mixa och sila ner i kastrull.

Skir brésd | sma kuber ech blanda med kallpressad rapsolja. Rosta krutongerna pa plat i
175 grader varm ugn tills de ar gyllene och frasiga. Lat rinna av pa hushallspapper, salta.

Servering

Liagg tartaren mitt pa tallriken. Hall mjélken i soppan och mixa den skummig med stav-
mixer, hill soppan i tallriken. 5tré krutonger och dekorera med karvel.
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1999 Savenniéres Cius de 5t Yves

SAVENNIERES ¢ FRANKRIKE £ DOMAINE DES BAUMARD / NR 95645 195 KR
Domaine des Baumard gor imponerande viner av druvan Chenin Blane, Alltsedan Florent tog tver vingdrden
efter sin far 1995 har han adderat ytterligare precision till vinerna, renhet och fraschar 8 ingen sjilvklarhet |
denna del av Loire och Baumards portfolj speglas av viner med tydliga ursprung. Arbetet i vingdrden ligger
grunden fir den héga kvalitén och man anvinder naturliga metoder | framstaliningen. 1999 Savennigres Clos
de 5t Yves ar yppigt moget, den intensiva karaktaren av akacia, apelsinskal, persika och paron mynnar uti
tropiskt avslut. Runda syror och tydlig mognad ger ett njutbart vin med stor intensitet, Vinets rika smak
parerar kryddiga toner av tryffel och mogen fruktighet passar kramiga inslag i soppa. Kombinationen mat och
= "-1..&1—3:“ priglas av smakrikedom och mogen balans.




Hummer med tomat, haricots verts och firsk tryffel

4 portioner

4 hummerstjartar, kokta
250 g haricots verts

2 plommontomater

2 tryfflar

2 msk tryffelolja

Y2 dl alivolja

dill

havssalt

parmesan, hyvlad
maortlad svartpeppar

kdrvel

Skala hummern och skiva den i V2 cm tjocka skivor.

Farvall haricots verts i lattsaltat vatten i ca 3 minuter tills de ar "al dente’, kyl ner i kallt vatten och lat rinna 2
i durkslag. Skdr dem i sma bitar. Forvall tomaterna i ca 10 sekunder tills skalet spricker. Kyl ner | kallt vatten.
Ta bort skalet med hjilp av liten kniv, Dela tomaterna i kvartar och ta bort kdrnhuset. Tarna tomatkottet,

Hyvla tryffel | tunna skivor. Tag halften av tryffeln och skér i strimlor.

Vispa sarmman olivolja och tryffelolja.

Servering

Blanda haricots verts, tomater och lite av cljeblandningen. Krydda med salt och peppar. Placera en metallri
mitt pa tallriken. Fyll halva med haricots vertsblandningen. Varva darefter hummer och hyvlad tryffel, pensl
med oljeblandningen pa toppen och strd ver havssalt. Dekorera med dillkvist.

Rippla olja runt hummern och stri Gver strimlad tryffel, hyviad parmesan, svartpeppar och kérvel.

4
2007 Dr Loosen Wehlener Sonnenuhr Riesling Spitlese

MOSEL / TYSKLAND / DR LODSEN / MR 96672 / 195 KR
En av Mosels bista producenter presterar klassisk Riesling, de &0-3riga rankorna producerar
regionens minsta skbrdar. Ernst Loosen signerar stilsikra viner dar varje lage har sin egen

karaktar. Extremt [ingsam jisningsprocess med natorlig jast ger viner med pragel och LOO¢ |
egendomens Riesling ar linglivade. _:"'” !
Arging 2007 bjuder spinst och elegans med stor intensitet. de tropiska inslagen rymmer mangg, cxting Bt

papaya ach aprikos med uppfriskande syra och tydlig fruktsétma. Vinets koncentration klarar
smakrik tryffel, sitma i vin ddmpar stita smaker | hummer och frisk syra i tomat ger Riesling
rundat uttryck.

Ett tips &r att servera vinet svalt fir spinstig kombination.
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4 portioner

150 g kalvfilé, putsad
salt
nymalen vitpeppar

smar till stekning

Marinad
1 dl blandade &rter {persilja, dragon, basilika)
v dl olivolja
3 tsk tryffelolja

Paprika- och tryffeldressing
1 paprika, rod
1 msk tryffel, hackad
3 msk alivolja
3 tsk tryffelolja
Ya msk vit balsamicovindger
salt

nymalen vitpeppar

Krondrtskocksbotten
2 kronirtskockor
hénsbuljong
1 vitloksklyfta
1 knippe timjan
1 msk olivolja
1 msk havssalt

Y4 citron

tryffelpecorino, hyvlad
kirvel

Krydda kalvfilén med salt och peppar. Stek den snabbt | smar tills ytan far fin firg.
Lat kallna.

Hacka drterna och blanda dem med cljorna. Marinera filén ett par timmar, pensla da
och dé med marinaden. Rulla in kottet i plastfolie, frys dver natten.

Rosta paprika | ugnen pa 250 grader tills skalet blir svart, ca 30 min.
Lagg den i en bunke och tack med plastfolie, Lat kallna.

Karna ur paprikan och skrapa bort skalet. Lagg paprikakottet | mixer och mixa till puré
Blanda paprikapuré, tryffel, alivalja, tryffelolja, vindger, salt och peppar.

Ta av stjilken pd skockan och ldgg den i en kastrull. Téck med hénsbuljong och
tillsdtt vitlok, timjan, olja, och salt. Pressa i saft fran citronen och l3gg den i kastrullen.
Klipp ett lock av smorpapper och ldgg pa skockorma, sjud | knappt 1 timme,

Lat skockorna kallna i buljongen.

Ta upp skockorna och ta bort bladen samt “skdgget” pa botten.

Skdr botten i mindre bitar.

Servering
Ta ut kottet fran frysen nagon timme fdre servering.

Skar kottet | tunna skivor och lagg pa tallrik. Rippla dressingen Gver carpaccion och
lagg pa kronartskockorna, hyvla dver tryffelpecorino. Dekorera med kérvel.

2008 Bourgogne Blanc Vieilles Vignes

BOURGOGNE / FRANKRIKE £ CORDIER ¢ MR 55678 ¢ 185 KA
Den lilla egendomen pd 12 hektar dr belagen i Miconnais i
meliersta delarna av Bourgogne utanfér byn Pauilly. Cardiers
vingdrdsligen ligger pd de bdsta sluttningarna med god
solexponering och kalkrika jordar. Christophe Cordiers viner
priglas av elegans och struktur, mineraliga med finstimda syror.
2008 Bourgogne Blanc Vieilles Vignes gynnas av livlig syra och
star finess, dess kritaliknande inslag blandas med gula frukter
och rastade fat. Mandel, paron och blommor kantas av griddkela
och smér. Kembinationen frukt frin dldrade ranker och nya
franska fat ger ett vin med stor kencentration och utsakt balans
Vinets frischa syra rundas av friskhet i vindger och drter, mjuk
Fruktighet | dryck skapar harmoni med fittsam smak av carpaccio
och tryffeltoner | ritt miter keyddighet | vin,




Kniicke med Kkittost och trvifelmarmelad

100 Dinseded vk

Marmelad

200 g torkade aprikoser, strimlade
rivet skal fran 1 citron

¥ dl citronsaft

Y2 dl socker

¥ dl vatten

1 tsk tryffel, hackad

2 krm tryffelolja

kndcke

kittost

Lagyg ingredienserna till marmeladen i en kastrull
och koka pa svag virme | ca 15 minuter.

Lat svalna.

Lagg en bit ost pa knacke och toppa med marmelad.

Tryffel i skogen
2 portiomer

Aggréra med tryffel och rokt lax
2dgg

2 msk gradde

1 msk smar

salt

nyplockad tryffel, hyvlad

Surdegsbréd
2 skivor rokt lax

dill

Knick dgg i en bunke och vispa ner griadde.

Smadlt smaor i en kastrull och hall i aggsmeten,
vispa kontinuerligt tills det blir iggréra.

Smaka av med salt.

Ldgg dggrdran pa en skiva brid och hyvla éver rikligt
med tryffel, ldgg pa laxskivorna. Dekorera med dill.
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