Kulinarische Reisen

WEISSE UND SCHWARZE
EDELTRUFFEL VON KARLIC IN ISTRIEN

Zwischen Mitteleuropa und der mediterranen Welt liegt

ein ganz besonderes Fleckchen Erde. Die vom klaren Meer

umsplilte Halbinsel bietet eine einladende Kiistenlandschaft

in all ihren Facetten. Positiv erstaunt hat uns unter anderem,

dass es in PALADINI eine Triiffelfarm gibt, deren Hunde je

nach Saison sowohl schwarze als auch weisse Triiffel finden.
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nterschiedlichste

Traditionen haben

sich in Istrien zu einer
volkstiimlichen Kiiche verwo-
ben, in der Wildkriuter, aroma-
tische Gewlirze, Saisongemiise,
Meeresfriichte und Olivenol
die Hauptrollen besetzen.
Dabei nimmt der unterirdisch
wachsende Schlauchpilz den
Spitzenplatz auf der Halbinsel

ein. Er wird nicht selten als
Aphrodisiakum, istrisches Gold
sowie Konig der istrischen
Kulinarik» bezeichnet. Die rein
optisch unscheinbare Erdknolle
gilt wegen ihres ausgepriagten
Duftes und dem intensiven
Aroma bekanntlich weltweit als
Delikatesse. Mit ihr lassen sich
ganz einfache, rustikale Spei-
sen dezent, aber doch markant
wirzen und zu Feinschmecker-
gerichten veredeln. So etwa
Frischkise-Canapés, Ruhrei und

Wurstwaren, aber auch Risotti,
Teigwaren und zarte Lamm-,
Rinder- oder Kalbsfilets. Der
Phantasie sind in der Anwen-
dung keine Grenzen gesetzt.
Die unterschiedlichen Truf-
felsorten unterscheiden sich
hinsichtlich morphologischer
Eigenschaften wie Form, Gros-
se, Farbe, dussere und innere
Ornamentik, Aussehen der Gle-
ba (innerer Fruchtkorper), Ge-
ruch und Geschmack. Derzeit
gibt es 63 Sorten, die als «Tuber»
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klassifiziert werden. Neun von
25 in Frankreich, Italien und
Istrien gedeihende Sorten sind
essbar. Aber nur vier davon
werden gezielt frisch oder auch
tiefgefroren vermarktet.

Paladini befindet sich un-
weit der Stadt BUZET uber
dem Fluss MIRNA und dessen
Tal. Die auf dem grossflichi-
gen Grundstiick der Farm GIR
KARLIC gewonnenen Triiffel
erwiesen sich bei unserem Be-
such Mitte Mai 2014 nicht nur
als ausgesprochen schmackhaft,
sondern — vorab im Vergleich
mit den weissen, in Italien
oftmals Gberteuert angebotenen
Edelknollen — auch als absolut
bezahlbar. Diese werden nattir-
lich ebenso in Olivendl sowie
zu diversen, hervorragend
mundenden Pasten verarbeitet,
welche dank international auf-
gebauten Partnerschaften welt-
weit erhiltlich sind. Tm tibrigen
unterhilt die Familie Goran &
Radmila Karlic (GIR) unweit
der Farm auch eine fur Feri-
en von bis zu zwolf Personen
mietbare, luxuridse 4-Stern-Villa
mit Schwimmbad, finf Schlaf-
zimmern mit Bad und grossem
Wohnraum, die von Olivenhai-
nen auf insgesamt 2000 Quad-
ratmetern umgeben ist. °
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