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Tryffel. Ordet ar tyngt
Men tryffeln behover inte ta hjalp av

bevara sitt mytomspunna rykte. S@nr me
tryffeln ar namligen minst lika lockande. O¢

nog maste det vara ndgot speciellt medsen
svamp dar blott den unika och oefterharmliga™
L doften far kilopriset att skjuta i hojden.




Ty,

for under-
jordiskt vaxande svampar som alla lever sitt liv i symbios
med ett trad. Som i alla framgangsrika forhallanden
handlar tradets och tryffelns relation om ett 6msesidigt
givande och tagande. Tryffeln ar fenomenal p3 att ta
upp naring ur marken och far i gengald kolhydrater
I utbyte av sitt vardtrad.




Tryffelns latinska sl3ktnamn ar Tuber och de ddlaste
= pch mest delikata - tryfflarma ar Tuber Magnatum

Tuber Melanosporum och Tuber Aestivum. Utanfér den

vetenskapliga sfaren har dessa tryfflar fatt namn som
harwvisar till den plats i varlden dar de har sitt hogsate
Tuber Magnatum ar synonymt med albatryffel, Tuber
Melanosporum ar kand som périgordtryffel och Tuber
Aestivum gar under benamningen bourgognetryfiel.
Darmed har vi ocksa ringat in de lander i varlden sem
historiskt sett &r mest intimt fdrknippade med tryffeln;
Frankrike och Italien.

italienarnas stolthet ar forstas albatryffeln, den vita
tryffeln som val allmant betraktas som kungen bland
tryfflar. Ofta betingar albatryffeln ett virde av astrono-
miska 30.000 kr for eft kilo. Pa ltaliens finaste krogar
Myvlas den generdst Sver pastaratier, med en salig gast
och en saftig krognota som fdld.

Varje fransman med lite stolthet férmekar forstas
bestdmt den vita tryffelns famamlighet. Istallet framhaller
man sin egen penigordiryffel - den svarta diamanten
- som den framsta av tryfflar. Priset pa périgordtnyfiel
ar omkring 12.000 kr per kilo. En inte oansenlig summa

pengar for ndgot som ofta anvinds som en smaksattare av
53 anspraksitsa ratter som aggrora och potatismos. Men
cf kan ocksa nagra ynka gram tryffel ta ett potatismos
tifl himmelska hoyder.

Bourgognetryffeln later inte heller skammas fir sig
i den kulinariska varlden. Fransmannen mjuter den pa
samma satt som périgordtryffein, men dess nagot lagre
koncentration av doft- och smakamnen gor att den
betingar ett lite lagre pris. Dessutom krdver den lite
mer av sin kock, men den som vagar anta utmaningen
bilir rikt beldnad. Sitt namn till trots skordas bourgogne-
tryffeln utanfdr bade Bourgognes och Frankrikes granser.
Men vare sig fransmannen eller ndgon annan hade val
nagonsin trott att Sverige skulle komma att ta upp kam-
pen om tryffein.
Ingen kulinariskt valorienterad svensk har v3l vid det har
laget kunnat undga att det nu for tiden skordas tryffel,
bourgognetryfiel ndrmare bestamt, ocksd pa Gotland.

Det féirsta fyndet av gotlandsk tryffel giordes i Fardhem
pa sidra Gotland 1978, Men da, pa sjuttiotalet, blev
tryffeln bara en parentes pa en lista ver utrotningsho-

tade arter. Det skulle drdja yiterligare tjugo ar innan den

e



gotlandska tryffeln verkligen lat tala om sig. 1997 inledde
Christina Wedén sitt doktorsarbete inom mykologi vid

Uppsala universitet. Avhandlingen skulle ta reda pa hur

det egentligen var stallt med de sporadiska fynd av try

SO gl-:?l':?\. ;:a\:'l Gotland, oL

et

en inventenng av de gotlandska marker

fanns &nnu inga svenska hundar med ndsa fo

utan franska tryffelhundar och deras fomare fick kallas
in, Ganska snart kunde man konstatera att
tryffeln verkade vara val representerad over

on, och 'Iélgfj: not om utrotn ng tyckies get

inte heller vara fraga ¢
Viss skepsis angaende kvaliteten pa

den gotlandska tryffein hordes forstas. De

tviviande fick dock snart svar pa tal. Vid en

blindtest av bourgognetryffel visade det

sig namligen att inte ens de franska tryffelexperterna

kunde skilja den gotlandska tryffeln fran den franska,

detta tillfalle var Carl-Jan Grangvist ach

MNarvarande

hans vitsord bidrog s3kert till att svenska och gotlandska
kréigare snabbt fick upp ogonen fir den numera inhemska
delikatassan,

Berattelsen om den gotlandska tryffeln kan knappast

beskrivas som ";3‘;':"'.‘_ annat an en '.Fr_'ﬂ_!F::..-_l-_!-_‘rﬁ":v.-"_.gi-'!. Irom

loppet av tio ar har Christina Wedéns forskning forgranat

sig till en hel liten tryffelindustri, och idag stoltserar

restauranter langt utanfor bade Gotlands och Sveriges

. Skulle du ha

vagarna forbi Gotland under oktober eller november, som

granser med gotldndsk tryffel pa menyr

ar hogsasong for den gotlandska bourgognetnytieln, skall
du forstas ta tillfallet | akt att avsmaka delikatessen pa
plats. Cotldndska krigare har vid det har laget vassat sina
tryffelkunskaper rejalt och frestar med menyer dar den

inhemska tryffein briljerar | all

att till dessert.

Om man inte kan fa nog av tryffel kan man till och med

ge sig ut pa tnyffelsafan som utlovar en hethetsupplevelse

som stracker sig fran tryflelskogen till middagsbordet
Efter en sadan kulinarisk exkursicn kan man anta att man
kommer hem med nasan fylid av tryffelns unika arom.
Den dér speciella aromen som ar 53 svar att beskriva
men £a latt att uppskatta. Det ar en notig doft. En doft

av ridbeta och mogen camembert. En doft av jord och

hast och av mystik och mutning. En doft som ar oméjlig

E
igen bara later sig beskri

att efterlikna och som egent

med ett enda ord. Tryffel
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