Tryffel
Inledning
Tryffel har otaliga gånger kallats för världens godaste delikatess. Många franska restauranger har den som en lyxig smaksättare i sina rätter. Men vad många inte vet är att tryffel är en fruktansvärt dyr och ovanlig svamp.
Jag åt tryffel första gången på en restaurang tillsammans med mina föräldrar för några år sedan. Ovanpå en krämig risotto låg tunna flak av hyvlad färsk tryffel. Risotton var dessutom smaksatt med tryffelolja. Det doftade milt och så gott…… och det smakade mums minst sagt.

Sedan dess har jag ätit tryffel flera gånger på restaurang och alltid tyckt att det varit lika gott.

Växtsätt
Tryffelsvampen liknar en knöl och växer under jorden. Den växer i symbios (tillsammans) med ek och hassel och kräver varm jord för att utvecklas. En färdigväxt svart tryffel är mellan 6 och 12cm bred och är hård med ett svart glänsande hölje. Om man skär i den är den marmorerad i svart och vitt. Doften av rå tryffel beskrivs som tilltalande men säregen och genomträngande.

Tryffelsvamp växer i Sydeuropa, framförallt i de sydfranska landskapen Périgord, Bourgogne och Provence. I Piemonte i norra Italien hittar man bra vit tryffel. Det finns också tryffel i Sverige, speciellt på Gotland.
Tryffelsorter
Det finns nästan 70 olika sorters tryffelsvamp, några oätliga sorter och några som är ätliga. Bland de ätliga tryfflarna anses den svarta Périgordtryffeln vara den allra mest exklusiva. Bourgognetryffeln är nästan lika eftertraktad, den kallas också sommartryffel. Det finns både vit och svart tryffel.
Några andra tryffelsorter som växer i Sverige är t.ex. Stjärnhovstryffel, hartryffel och stinkande slemtryffel.
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 Bourgognetryffel

Att leta tryffel
Tryffeln är väldigt svår att få tag på eftersom den växer under jordytan. Den syns inte från markytan och därför måste man använda knep för att hitta den. Däremot doftar tryffel på ett speciellt sätt och som tur är finns det oanad hjälp – i form av specialtränade grisar och hundar! 
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Specialtränade grisar/svin hittar utan svårighet tryffelsvamp. De har under många hundra år fått leta tryffel åt människan. Problemet med grisarna är att de gärna äter upp tryffeln när de hittar den. Därför används idag oftare hundar som tryffelletare eftersom de går att träna till större lydnad.
Men det är faktiskt med hjälp av olika typer av svin som tryffeln sprids. När grisarna bökar i jorden efter 
Lagotto Romagnolo                                                    tryffel så får de med sig sporer från svampen på nosen och när de sedan bökar på andra ställen så sprids sporerna och svamparna poppar upp på andra ställen.
Av de hundraser som används inom tryffelnäringen är Lagotto Romagnolo vanligast. Lagotton är en italiensk hundras som är specialiserad på vattenjakt men som också har en väldigt stark instinkt för att leta. Den har under lång tid använts för tryffeljakt i Italien. I en ordbok från 1800-talet kallas hunden för ”cane da tartufo” (tryffelhund).
Lagotton har flera gånger var utrotningshotad men har på senare tid hämtat sig och är idag en väldigt populär ras, både som jakthund och som sällskaps hund.
När tryffelsvamparna hittats plockas de försiktigt upp och borstas av. Jorden där man hittat svampen ska sedan fixas till så att ingen annan ser var man gjort sitt fynd!

.
I Sverige
I svenska svampböcker finns flera olika sorters tryffel beskrivna, de flesta sorter är sådana som inte går att äta. Man har hittat den goda bourgognetryffeln några gånger på Gotland.
I slutet av 1990-talet började en svensk forskare från Uppsala, Christina Wedén, att leta efter svensk tryffel. Hon var övertygad om att det borde finnas tryffel på Gotland eftersom jorden, växtligheten och klimatet stämde. Hon lärde sig att leta tryffel med hjälp av inhyrda franska tryffelhundar och dess förare.
Christina doktorerade på tryffel i november 2004 i Uppsala. Under sin forskning lyckades hon hitta 30 nya ställen på Gotland där det växte tryffel. Hon har också hittat en art som är ny för Sverige; den svarta, ätliga Bagnolit-tryffeln.
Tack vare Christinas forskning har 25 tryffelodlingar anlagts på Gotland och en odlarförening samt ett tryffelföretag har startats. Tanken är att tryffeln ska hjälpa markägare att kunna bo kvar på ön.
Hon har även bevisat att den Gotländska Bourgogne-tryffeln håller samma kvalité som originalet.
Man kan nu köpa gotländsk prima tryffel på NK och i Hötorgshallen.

Priser

Eftersom tryffeln bara växer på vissa ställen och man (innan Christinas forskning) inte lyckats odla svampen blir den dyr. Priset blir också högt därför att det anses vara en delikatess.

I Stockholm kostade förra året ett kilo tryffel från Gotland 8.400 kronor!

Den finaste tryffeln från Frankrike kan kosta 16.000 kronor kilot!

Användning

Tryffeln är en mycket stark smaksättare. En svamp som ligger öppet i ett kylskåp kan ge smak åt alla matvaror i hela kylen. Man kan utnyttja detta genom att lägga en liten bit svamp ihop med den mat som ska smaka tryffel, till exempel ägg eller ris.
Tryffel skall användas varsamt vid matlagning, man brukar endast hyvla en eller ett par skivor över maträtten. Om tryffeln kokar för mycket tappar den sin smak. Riven tryffel som blandas med smör blir ett mycket gott tryffelsmör som kan njutas på en skiva lantbröd.
Tryffel är en vanlig ingrediens i en finare risotto från Italien och används också för att smaksätta såser och omeletter.  

Man kan även fylla rätter med tryffel, detta kallas tryffera. Ett exempel är när man tryfferar en anka, man fyller en anka med tryffel.

Vi kan hitta leverpastej med tryffel i en vanlig mataffär. Tyvärr handlar det då om tryffelersättning, en falsk tryffel framställd från fårticka som inte smakar något alls.
Det finns också fina olivoljor som är smaksatta med riktig tryffel. De kostar mycket mer ger väldigt god smak.

Det finns också choklad och glass som kallas för tryffel. De kallas så för att de har formen av en tryffelsvamp och ofta är rullade i kakao för att likna jorden runt svampen.

Tryffelrecept:

Historia

Ordet tryffel kommer via det tyska Trüffel från det franska ordet truffe. Truffe kommer från det latinska ordet tuber som betyder knöl eller murkla.

Tryffel har varit en uppskattad delikatess i många hundra år. Men fortfarande är det många människor som inte har smakat på den dyrbara svampen. När den franske kungen Ludvig Filip flydde från sitt slott under februarirevolutionen 1848 så stormade parisarna slottet. De plundrade matförråden, men lät tryffelsvamparna ligga kvar. Ingen visste vad de små knölarna var för något. 
Under vissa tider i historien har även tryffel använts i osmakligt stora doser och det har ansetts att en gourmeträtt utan tryffel inte skulle vara just gourmetmat. I det moderna köket används svampen med måtta, som den exklusiva smakersättare den är!
Tryffel sägs även göra kvinnor mer ömma och män mer älskvärda. Redan på 1500-talet ansåg man att tryffel var afrodisiaka, dvs. ett medel för att öka den sexuella förmågan. Det säjs att Casanova, som förförde en massa damer på 1700-talet, åt tryffel för att orka med sitt vilda liv.
Enligt legenden fick kejsar Napoleon I Bonaparte sin första son först sedan han före kärleksakten ätit en ordentlig portion tryfferad kalkon!

Kanske är det så att riktigt god mat gör oss mera uppmärksamma på våra känslor… att vi blir mer på hugget!!

Avslutande funderingar

Jag tycker det är märkligt att en så liten ful svamp som tryffel kan smaka så mycket. Det är också spännande att läsa att denna lilla svamp finns med i historien på flera ställen.

Att en svensk forskare lyckats hitta svampen på Gotland och dessutom lyckats odla den är något man som svensk blir stolt över. Förhoppningsvis kan tryffelodlingen hjälpa folket på Gotland att kunna bo kvar där.

Jag tycker att alla som inte provat tryffel ska göra det – dyrt kilopris- men så lite som några gram räcker för att ge smak!
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