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Neue kulinarische Yerlocfmgen 
Tirfaz ist nach dem a~rablschen Wörterbuch von 
Hans Wehr die rmaghrebinisdhe (mar~kkanisehe) 
Bezeichnllmg Für die WstentrUfi@ln. ES sind uln- 
echte Trüffeln, die sIch von den echten, den TUbera, 
leicht untersokeid8n fassen. 

Die Knollen sind fmgerkuppen- bis fawstgross, 
Kartoffeln wrgl@i&bar. wKaTtoffdb durfte s i ~ h  ja 
auch w n  utartMo~ herleiten. Teiieaen werdm in 
den ambisdwn Ländsm am Mitrelmwr, k Israel, 
der Tarkei, Irak Synm und Pergen vermalrWt (1,8, 

in der Schweiz ci~rrd Te&& arenah und 7: ibou- 
8jer.i als Mndelspilze zugelassen. Ilnwiekm die 
Gasmonomle diese Mklichkeit num, tBt mir nicht 
bekannt. Gelil.gentlich w&en sie als @Wrbte 
Wckmittel in Ckmwie-Pr~dukk?n den Som- 
mertrüft:dn beigtmischt. Im In tern  und h aW- 
kanischm Gourmet-Tempeln D@itschlands ma&t 
K8lahariCuber p@ilii Furore. Zwar wu~rck? dlessr W- 
pomrtikel aus Namibia in der Schweiz 2006 aus 
der Liste der Mlb~el@ilze Zoernt. WWachefn- 
lii& w&dn uom den iI~0iitpgum Mne C%smhe 

e i n ~ m k h t  Als aKalaha~#rüffe4u er!&€ sie jedoch 
in Deutschland eine Renciissibh~e~ 

FäIk im Frühjahr genügend Ragen, kann in Na- 
mibia irn Frühsommer mit einer wssablen Vnte 
gerechnet werden. Dann werden einige Dappe& 
Zentner der braunen Knollen mir ihrem bveissen 
oder leicht bräunlich marmorierten Fleisch nach 
Cmut8chland exportiert. Auch als N~cIconserven 
werden die uTrijffeI aus der Wahaio im eigenen 
Saft Vermarktet: Product of Namibia (Ahb. 1,2). Die 
aft'ikanische Gastronomie lockt Gourmets auf ihren 
Streifzügen nach Exkiusivit&nl mit pbntasidW,l~len 
REZepten. Für die ehm1 sind die K~TQ~IHI niehts als 
eine wert- und gemcbbsr! Wüstenkml, dle mit 
Trüffein nichts gernin hat. Für moere ist sie <(die 
kleine Knsllle mit d ~ r n  gmsen kfama~, eine Fein- 
schmederspezialität, die sich mit der P6rigord-TW- 
M messen könne. 
Die geschälten Knollen in der braunen BPljhe, eI- 
nern Absud der braunen Schalen Puide), sind 
nim mbr wfloclaepd. BE Fiind nicht mefr wiss, 
sndan & d h o & i ~ h u n  und h&an ein P&r%m, 

Pwime&m: 
1 R e I f e W  hei Tirmanten mit Melzer amyloid, u n M  dW~noid. 2AS:Afdka,~: kilen, M: MmeImee~Qn. W ~ m e l o h e  



das an frische Burgundertrüffel erinnert. In Nass- 
konserven bleibt das Aroma einige Monate erhal- 
ten, während eintrocknende Knollen ihren Duft 
rasch verlieren. Im Angebot euroafrikanischer Res- 
taurants finden sich z.B. Kalahari-Trüffel mit Kudu- 
Carpaccio. Springbock-Gulasch, oder Krokodil- 
Filet, Zebra-Rumpsteak oder Oryxantilopen-Steak 
runden den Gaumenkitzel ab. 

Bei den oft spärlichen Ernten nach regenarmen 
Monaten im Frühjahr braucht es etwas Glück, Be- 
harrlichkeit und Insiderwissen, um die «Kalahari» 
im Wunschkatalog abbuchen zu können. Hunde 
und Schweine sind bei der Suche nach Wüsten- 
trüffeln entbehrlich, denn sie machen sich durch 
Beulen und Risse im Sand bemerkbar, die dem ge- 
übten Auge der Pilzsucher nicht entgehen. 

Zur Systematik der Terfezien (1,2) 
Im Gegensatz zu den Oberirdischen (Epigäen) fan- 
den die Unterirdischen (Hypogäen) bis vor einem 
Jahrzehnt wenig Beachtung. Dies ganz im Gegen- 
satz zu den echten Trüffeln, die die Familie der Tu- 
beraceae bilden. Nach den neueren Erkenntnissen 
der Molekularbiologie wurde die Familie Terfezia- 
ceae ausgelöscht. Die Terfezien wurden zu den Pe- 

zizaceae umgesiedelt. Terfezia terfezioides wurde 
in die neue Gattung Mattirolomyces verfrachtet 
und nennt sich jetzt M. terfezioides. All diese auf 
molekularbiologischen Forschungen beruhenden 
faszinierenden Einsichten sind im praktischen AII- 
tag jedoch entbehrlich. 
Wesentliche Unterschiede zwischen Trüffeln und 
Terfezien (s. Tab.): 
> Wüstentrüffeln (Terfezien, Tirmanien und Kala- 
harituber) sind Bewohner heisser, sandiger Zonen 
Afrikas, Asiens und der Maquis am Mittelmeer. 
> Echte Trüffel (Tubera) sind in gemässigten Zonen 
heimisch. 
> Die glatten Peridien der Wüstentrüffel sind je nach 
Art und Reifegrad der Knollen schmutzigweiss, hell- 
ocker oder braun. Sie können mit weissen Trüffeln, 
die an ähnlichen Standorten wachsen, verwechselt 
werden. 
> Terfezien und Tirmanien bilden Mykorrhizen mit 
Cistrosengewächsen (Cistus, Helianthemum und 
Tuberaria). Kalaharituber ist ein Symbiont von Aka- 
zien und Wassermelonen. Echte Trüffeln bilden 
Partnerschaften mit Laub- und Nadelholzbäumen. 
Ausnahme: Tuber asa und Tuber gennadii haben 
ebenfalls Cistaceae als Partner. 

Terfezia claveryi la: Fruchtkörper. ~ b :  8-sporige Asci. 
Kalaharituberpfeilii 2a: Kalahari-Konserve. 2b: &sporige Asci 



> Mikroskopisch enthalten die runden bis birnförmi- 
gen Asci der Terfezien, Tirmanien und der Kalaha- 
rituber 8 Sporen pro Ascus. Nur die reifen Asci der 
Tirmanien färben sich mit Melzer blau. Die Sporen- 
zahl echter Trüffeln schwanktzwischen 1 und 8 und 
ist innerhalb derselben Art inkonstant. 

Aktuelle Bedeutung der Wüstentrüffeln 
Bis anhin spielen die Wüstentrüffeln als Handels- 
pilze eine sehr untergeordnete Rolle. Kalaharitu- 
ber pfeilii taucht gelegentlich in deutschen und 
schweizerischen (?) Gourmet-Tempeln auf oder als 
Mitbringsel aus Südafrika. So brachte ein Student 
von einer Reise nach Namibia seiner Dozentin eine 
Nasskonserve von Kalaharituber pfeilii. 

Die braunen Knollen, die ein Angolaner von 
Freunden aus Algerien erhalten hatte, landeten bei 
mir mit der Frage, was für ein Pilz es sein könnte. 
Die beige, im Anschnitt leicht rötende Gleba und 
die 8-sporigen Asci mit den sehr feinmaschigen 
Rundsporen sind typisch für Terfezia claveryi, ein in 
arabischen Ländern geschätzter Pilz. 

Aussicht 
Europäische Sehnsüchte nach exotischen Speisen 
beflügeln clevere Köche, innovative Forscher und 
Unternehmer. Es fehlt nicht an Versuchen Kalahari- 
tuberzu züchten (I), doch bis jetzt noch ohne Erfolg. 
Auch Tirmania nivea oder Terfezia boudieri sind im 
Visier der Forschung. ((Tafelberge)) mit Kalaharituber 
pfeilii im Angebot werden vorläufig noch nicht wie 
Pilze aus dem Boden schiessen. Wann und wo die 
«Kalahari» auftaucht, bleibt ein Geheimtipp. 
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