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Закусочный стол опять был накрыт. Альмер пил красное, 
с аппетитом ел какую-то птицу с трюфелями и заказал себе 
ещё матлот из налимов и стерлядку кольчиком.

А. П. Чехов. Пьяные

Б Р И Л Л И А Н Т  
В Ы С О К О Й  К У Х Н И

Кандидат фармацевтических наук 
Игорь СоКольСКИй.

 БеСеды о пИтанИИ

Чеховский персонаж 
адвокат Альмер гурман, 

он любит вкусно и дорого 
поесть, особенно за чужой 
счёт. Не удивительно, что 
он заказывает блюдо с трю-
фелями. Но что такого в 
этих грибах, что делает их 
одним из самых изыскан-

ных деликатесов мировой 
кулинарии?

Грибы из семейства Трю-
фелевые (Tuberaceae) чаще 
всего растут в тёплом кли-
мате умеренной климати-
ческой зоны, во Франции 
и Италии. Встречаются они 
в Испании, Португалии, 

южных районах Германии, 
на юго-западе и в средней 
полосе европейской части 
России.

Подземные плодовые 
тела этих грибов имеют ок-
руглую или клубневидную 
форму. Верхний кожистый 
слой трюфеля бывает глад-
ким, растрескивающимся 
либо покрытым крупны-
ми бугорками. На разрезе 
ткань гриба часто состоит 
из чередующихся светлых 
и тёмных разветвлённых 
прожилок, образующих 
мраморный узор.

Семейство трюфелей 
довольно многочисленно, 
многие виды используют-
ся в кулинарии, но лишь 
два — чёрный перигорский 
трюфель и белый пьемонт-
ский — прославили себя на 
весь мир. Именно они бла-
годаря ярко выраженному 
грибному аромату, своеоб-
разному вкусу и несораз-
мерно высокой цене стали 
непременным атрибутом 
высокой кухни и красивой 
жизни.

Чёрный перигорский  
т р ю ф е л ь ,  и л и  п р о ст о 
чёрный трюфель (Tuber 
melanosporum), встречается 
главным образом во Фран-
ции (регионы Перигор, Во-
клюз) и в Италии (регион 
Умбрия). Растёт в холмис-
тых и горных районах в 
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симбиозе с орешником и 
дубом, образует микоризу 
с корнями деревьев. Гриб 
имеет неправильную или 
округлую форму, размер от 
грецкого ореха до среднего 
яблока. По мере созревания 
меняет цвет от коричнево-
красного до насыщенного 
чёрного. Внутренняя часть у 
молодых грибов от серого до 
коричнево-розового цвета, с 
возрастом окрашивается в 
тёмный вплоть до фиолето-
во-чёрного. На срезе можно 
увидеть причудливые бело-
красные узоры. Аромат ин-
тенсивный, одновременно 
землистый и фруктовый. 
Созревает осенью, собирать 
его можно до самой зимы.

Чёрный зимний трюфель 
(Tuber brumale) часто пута-
ют с чёрным трюфелем, по-
скольку растёт он в тех же 
местах, но созревает позже, 
с ноября по февраль–март 
(отсюда и название «зим-
ний»). Запах менее выра-
жен, чем у перигорского, с 
оттенком мускатного ореха. 
В коммерческом отноше-
нии ценится ниже, чем 
перигорский.

Чёрный летний трюфель 
(Tuber aestivum) созревает в 
июле, собирают его до кон-
ца сентября. Плодовые тела 
редко превышают размер 
куриного яйца. Наружная 
поверхность чёрная, имеет 
коричневые пирамидаль-
ные бородавки. Мякоть 
окрашена в бежевый или 
светло-коричневый цвет, 
со светлыми прожилками. 

Аромат более слабый, чем 
у чёрного перигорского, 
ниже и стоимость.

Белый трюфель из Пье-
монта (Tuber magnatum) 
пользуется особой славой 
благодаря характерному 
сырному аромату и нежной 
мякоти. Плодовые тела име-
ют слегка приплюснутую 
округлую форму, достигают 
10 см в диаметре. Поверх-
ность их гладкая, барха-
тистая, желтовато-белая. 
Мякоть у молодых грибов 
белая, затем приобретает 
розоватый, желтоватый 
или буроватый оттенок. 
Распространён этот гриб 
преимущественно в Ита-
лии, в области Пьемонт, 
встречается во Франции 
и других странах Европы. 

Грибница находится в сим-
биозе с корнями дуба, липы, 
тополя, ивы, граба. Созрева-
ет белый трюфель в конце 
июля, сбор продолжается до 
глубокой осени. Стоимость 
пьемонтского трюфеля 
чрезвычайно высока.

Трюфели растут в не-
скольких сантиметрах под 
землёй, и в сезон сбора их 
отыскивают тремя спосо-
бами. Первый состоит в 
использовании врождённой 
способности свиней чутко 
улавливать запах трюфе-
лей и потому быстро их 
находить. Но у хрюшек 
есть один неискоренимый 
недостаток: они любят лако-
миться найденными трюфе-
лями и помешать им это сде-
лать — задача не из самых 

Ит�льян���й� ����л�� К�рл� 
В�тт�д�н� �ер�ы� �����л 
�н��е�т�� ��д�� трюфеле�ых 
�р�б���� Н� р��ун�е �� е�� ���
н��р�ф�� ������ны не���ль�� 
��д���� �ред� н�х ������ �����al� 
�Fi��� VI)�� ������ ���f�� �Fi��� 1)�� 
������ �xcavat�� �Fi��� VII)�� 
������ �ac��ospo���� �Fi��� V)�� 
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лёгких. Поэтому сборщики 
чаще прибегают к помощи 
собак, обученных обнару-
живать запах деликатесных 
грибов и совершенно рав-
нодушных к их вкусу.

Те, кто не располагает 
специально обученной со-
бакой или свиньёй, ищут 
грибы, ориентируясь на 
мух. Если во время сбора 
грибов в солнечную по-
году пошевелить палкой 
траву возле корней дуба 
или ореха, то при наличии 
там трюфелей в воздух 
поднимутся потревожен-
ные «трюфельные» мухи, 
которые откладывают яйца 
в этих редких грибах. Гур-
маны утверждают, что это 

совершенно не портит дра-
гоценную находку, а лишь 
придает её вкусу некую 
изысканность.

Трюфели, собранные в 
определённой области Ита-
лии или Франции, уже на 
месте стоят чрезвычайно 
дорого. Начиная отсюда 
свой путь на кухни доро-
гих ресторанов и на полки 
магазинов деликатесов, 
пройдя при этом через 
руки посредников, они 
многократно возрастают 
в цене, которая в резуль-
тате становится просто 
абсурдной. Происходит это 
по нескольким причинам. 
Первая заключается в том, 
что даже небольшой по раз-

меру гриб в руках умелого 
повара способен придать 
блюду ни с чем не сравни-
мый вкус и запах. Вторая 
состоит в том, что трюфели 
встречаются редко, найти 
их трудно и выращивать в 
культуре более или менее 
качественные трюфели до 
сих пор не удаётся. Сущест-
вует и третья причина — 
умелая, хотя и несколько 
преувеличенная реклама 
уникальных кулинарных 
свойств этих грибов.

Как и все грибы, трюфе-
ли на 90% состоят из воды 
и содержат в среднем 3% 
белков, 0,5% жиров, 3% уг-
леводов, 1% пищевых воло-
кон, витамины В1, В2, С, РР, 
макро- и микроэлементы. 
Но так как их добавляют к 
еде в небольшом количе-
стве, то говорить о полез-
ных свойствах трюфелей 
можно только с той точки 
зрения, что они повышают 
привлекательность блюда, 
стимулируя тем самым ап-
петит.

Что касается запаха гри-
бов вообще и трюфелей, в 
частности, то в результате 
исследований в различных 
видах найдено около 150 
летучих веществ, принад- 
лежащих к различным клас-
сам органических соедине-
ний. Аромат сырых грибов 
формируют в основном 
алифатические спирты и 
кетоны, содержащие во-
семь атомов углерода.

При тепловой обработке 
обычных грибов и трюфе-
лей образуются вещества, 

Тр�д�ц��нный� ����� трю�
фелей� � ����щью ���нь��� Ил�
лю�тр�ц�я �� �н���: No�v�l 
atlas d� poch� d�s cha�pi�nons 
co��sti�l�s �t vénén��x�� v�� 1�� 
Pa��is�� L�on Lho���� 1911—
1912��
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усиливающие характерный 
«грибной» запах.

В трюфелях в дополнение 
к общим для грибов летучим 
веществам присутствует 
стероидное соединение 
андростенон, обладающее 
свойствами феромона, по 
крайней мере, у свиней 
(см. «Наука и жизнь» № 7, 
2005 г.). Вероятно, именно 
с этим веществом связано 
особое чутьё свиней к трю-
фелям. Андростенон может 
воздействовать на физиоло-
гическое и эмоциональное 
состояние человека, но не 
все его воспринимают оди-
наково, и определяется это 
генетически. В зависимости 
от активности одного из ге-
нов 35% людей оценивают 
аромат трюфелей как при-
влекательный землистый с 
медово-соломенно-фрукто-
вой ноткой, 40% утвержда-
ют, что трюфель пахнет как 
гнилое дерево или потный 
мужчина, а 25% людей не 
ощущают его вообще.

В изысканной француз-
ской, северо-итальянской 
и австрийской кулинарии 
трюфели традиционно 
считались способными 
превратить блюдо в гас-
трономический шедевр, 
обладающий к тому же 
афродизиатическим дей-
ствием. Жан А. Брийя-Са-
варен, французский юрист 
и гастроном, автор одной из 
самых знаменитых в своё 
время книг о еде: «Физио-
логия вкуса» (1825), назвал 
трюфель «бриллиантом кух-
ни», способным «умягчать 
женщин и наделять любве-
обильностью мужчин».

Кулинары относятся к 
«бриллиантам кухни» с 

должным почтением, позво-
ляя себе нагревать их толь-
ко на сковородке из серебра 
в присутствии оливкового 
масла самого высокого ка-
чества со слабо выражен-
ным вкусом.

Хорошо был знаком этот 
деликатес А. С. Пушки-
ну, который упомянул его 
в романе «Евгений Оне-
гин», употребив название 
в полном соответствии с 
нормами русского языка 
XVIII—XIX веков: «Вошёл: 
и пробка в потолок, // Вина 
кометы брызнул ток, // 
Пред ним roast-beef окро-
вавленный, // И трюфли, 
роскошь юных лет…». В 
России, как и во Франции и 
Италии, трюфели с давних 
пор использовались пова-
рами элитных ресторанов в 
качестве усилителей вкуса 
и аромата салатов, соусов, 

супов и сложных блюд, 
вроде того, которое опи-
сано в рассказе А. Т. Авер-
ченко «Язык богов»: «В 
приготовленные и выма-
занные маслом макароны 
положить тёртый пармезан 
пополам с швейцарским 
сыром, филей из кур, на-
резанный ломтиками, гу-
синые печёнки, трюфеля 
и шампиньоны, предвари-
тельно обжарив их в масле. 
Потом прибавить ложку 

П���� трюфелей� � ��б���й��� 
Р��ун�� �� ��д�н�я «�y�odnik 
Il�st��owany»�� № 291�� 1865 ��д�� 

Андр��тен�н — �тер��дн�е 
��ед�нен�е�� ��дер��щее�я � 
трюфелях��
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белого соуса, размешать, 
подавать при консоме. А, 
каково!».

Белые трюфели использу-
ют в пищу, как правило, без 
нагревания. Тонкие лепест-
ки свежих грибов обычно 
укладывают на уже готовые 
блюда, например ризотто, 
пасту, омлет. 

Чёрные трюфели до-
бавляют в блюда во время 
приготовления. Также их 
можно натереть на тёрке 
прямо на приготовленные 
макароны, яйца или любые 
тушёные грибы на поджа-
ренных гренках.

Говорят, что нет ниче-
го вкусней, чем намазать 
свежий хрустящий багет 
или печёный картофель 
размягчённым сливочным 
маслом, смешанным с мел-
ко натёртыми трюфелями. 
Другой способ насладиться 
вкусом и ароматом этого 
гриба — нагреть его на 
небольшой сковороде, на-
стругать на свежий хлеб, 
слегка посолить и капнуть 
сверху оливковым маслом.

Знатоки утверждают, что 
«божественный» запах трю-
фелей лучше всего ощуща-
ется в малых количествах. 
С трюфельными блюдами 
хорошо сочетаются крас-
ные вина.

Высокая цена трюфелей 
привлекает мошенников, 
которые пытаются обма-
нуть кулинарных дилетан-
тов, выдавая более дешёвые 
грибы за дорогие. Избежать 
обмана можно, отдавая 
предпочтение консервиро-
ванным грибам. Они менее 
ароматны, но тоже очень 
вкусны. 

Вполне доступно срав-
нительно недорогое трю-
фельное масло. Используя 
в домашней кулинарии этот 
продукт, можно в какой-то 
степени познакомиться 
с ароматическими и вку-
совыми свойствами трю-
фелей. Для изготовления 
трюфельного масла берут 
рафинированное оливко-
вое или виноградное масло 
без запаха и настаивают 
его на белых или чёрных 

трюфелях либо добавляют 
к маслу трюфельный экс-
тракт. Трюфельное масло 
может храниться длитель-
ное время, не теряя своих 
свойств, тогда как у самих 
грибов после сбора начина-
ет постепенно пропадать их 
знаменитый запах.

В домашней кулинарии 
масло с насыщенным гриб-
ным вкусом и ароматом 
обычно употребляют для 
приготовления соусов, 
салатов, супов и вторых 
блюд. Несколько капель 
трюфельного масла спо-
собно придать новый вку-
совой оттенок и особый 
аромат практически любой, 
несколько поднадоевшей 
еде. Особенно это касается 
грибных и картофельных 
блюд, итальянской пасты, 
ризотто, пиццы. Но исполь-
зовать трюфельное масло 
нужно крайне осторожно, 
чтобы не испортить вкус 
блюда — ведь не всем запах 
трюфелей кажется прият-
ным, некоторым он напо-
минает гниющее дерево, 

Картофель с трюфельным 
маслом и сыром рокфор: 
4 клубня  картофеля,  2 ст. л.  ра-
финированного оливкового мас-
ла,  2 ч. л.  трюфельного  масла, 
100 г  раскрошенного  сыра  рок-
фор либо любого твёрдого сыра 
с  голубой  плесенью,  чёрный 
молотый перец, соль. 

Очищенный картофель на-
резать кружочками, положить в 
полиэтиленовый пакет, добавить 
оливковое и трюфельное масло, 
перец, соль и встряхнуть, чтобы 
масло равномерно распреде-
лилось по всей массе. Затем 
выложить на противень, посы-
пать сыром и запекать около 

30 минут в духовке, разогретой 
до 200оС.

Картофельная фриттата 
(итальянский омлет) с трю-
ф е л ь н ы м м а с л о м:  8 я и ц , 
2 крупных  клубня  картофеля, 
1/3 стакана тёртого пармезана, 
1 ст. л.  паприки,  2 ст. л.  рафи-
нированного  оливкового  мас-
ла,  1 ч. л.  трюфельного  масла, 
соль.

Картофель почистить, отва-
рить и нарезать кружочками. 
Взбить яйца, добавить тёртый 
сыр, паприку, соль. Разогреть 
оливковое масло на неглубокой 
сковороде, обжарить кружочки 

картофеля с обеих сторон и 
залить взбитыми яйцами. Через 
некоторое время накрыть сково-
роду крышкой или поместить в 
разогретую духовку.

Готовую фрит тат у равно-
мерно сбрызнуть трюфельным 
маслом.

Грибы с трюфельным мас-
лом: 500 г свежих шампиньонов, 
4 зубчика  чеснока,  1 луковица, 
75 г  сливочного  масла,  1 ст. л. 
рафинированного растительного 
масла, 1 ч. л. трюфельного мас-
ла, 1 лимон, 100 мл сливок (35%), 
зелень петрушки, молотый чёр-
ный перец, соль.

Шампиньоны нарезать тон-
кими ломтиками, измельчить 
лук, порубить листья петрушки и 
чеснок, выжать из лимона сок. В 
сотейнике разогреть смесь сли-
вочного масла с растительным и 
слегка обжарить лук. Добавить 
чеснок и держать на огне до 
появления чесночного запаха. 
Затем положить грибы, а через 
несколько минут влить лимон-
ный сок, сливки и перемешать. 
Тушить до готовности грибов. В 
самом конце добавить петрушку 
и трюфельное масло.

Ризотто с луком и трюфель-
ным маслом: 4 чашки куриного 

бульона,  2 пучка  зелёного  лука, 
1 стакан  измельчённых  листьев 
петрушки,  1 измельчённая  реп-
чатая  луковица,  1 стакан  риса 
Арборио,  1 ст. л.  оливкового 
масла,  4 ст. л.  сливочного  мас-
ла,  1 чашка  тёртого  пармезана, 
1 ст. л. трюфельного масла, мо-
лотый чёрный перец, соль.

Петрушку и зелёный лук опус-
тить на 15—30 секунд в подсо-
ленный кипяток, после вынуть, 
промыть холодной водой, обсу-
шить бумажным полотенцем и 
измельчить блендером. В каст-
рюле с толстым дном разогреть 
оливковое масло, добавить 
репчатый лук и обжарить до 

мягкости. Положить рис и пе-
ремешать деревянной ложкой, 
при помешивании добавлять 
постепенно по 1/4 стакана горя-
чего куриного бульона. Каждую 
порцию вливать после того, как 
впитается предыдущая. По-
следнюю четверть стакана буль-
она добавить после того, как рис 
будет почти готов. Затем снять с 
огня, добавить сливочное масло, 
зелень, 3/4 стакана пармезана, 
трюфельное масло, перец, соль 
и перемешать до получения 
однородной массы.

Готовое блюдо положить на 
разогретые тарелки и посыпать 
оставшимся пармезаном.

 ХозяйКе — на заметКу
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на котором сидит потный 
мужчина.

В заключение хотелось 
бы напомнить, что название 
«трюфели» прочно закре-
пилось и за конфетами, 
имевшими формой и цве-
том внешнее сходство с 
самым дорогим грибом из 
Перигора. Согласно од-
ной версии, шоколадный 
трюфель был изготовлен в 
1920-х годах безымянным 

учеником французского 
«короля поваров» Огюста 
Эскофье. По другой вер-
сии, эту конфету гораздо 
раньше, в 1895 году, изоб-
рёл французский кулинар 
и торговец шоколадом Луи 
Дюфур. Делали трюфели 
ручным способом из кре-
мовой массы, состоящей из 
шоколада и сливок, иногда 
с вкусовыми добавками, а 
сверху обязательно обва-

ливали в порошке какао. С 
тех пор возведённая в ранг 
деликатесных лакомств 
конфета начала победное 
шествие по всему миру. 
Современные эксклюзив-
ные трюфели по-прежнему 
изготавливаются руками 
кондитеров в форме тради-
ционного шара, в то время 
как массовое производство 
выпускает конфеты куполо-
образной формы.
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молотый перец, соль. 
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масло равномерно распреде-
лилось по всей массе. Затем 
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(итальянский омлет) с трю-
ф е л ь н ы м м а с л о м:  8 я и ц , 
2 крупных  клубня  картофеля, 
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1 ст. л.  паприки,  2 ст. л.  рафи-
нированного  оливкового  мас-
ла,  1 ч. л.  трюфельного  масла, 
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рить и нарезать кружочками. 
Взбить яйца, добавить тёртый 
сыр, паприку, соль. Разогреть 
оливковое масло на неглубокой 
сковороде, обжарить кружочки 

картофеля с обеих сторон и 
залить взбитыми яйцами. Через 
некоторое время накрыть сково-
роду крышкой или поместить в 
разогретую духовку.

Готовую фрит тат у равно-
мерно сбрызнуть трюфельным 
маслом.

Грибы с трюфельным мас-
лом: 500 г свежих шампиньонов, 
4 зубчика  чеснока,  1 луковица, 
75 г  сливочного  масла,  1 ст. л. 
рафинированного растительного 
масла, 1 ч. л. трюфельного мас-
ла, 1 лимон, 100 мл сливок (35%), 
зелень петрушки, молотый чёр-
ный перец, соль.

Шампиньоны нарезать тон-
кими ломтиками, измельчить 
лук, порубить листья петрушки и 
чеснок, выжать из лимона сок. В 
сотейнике разогреть смесь сли-
вочного масла с растительным и 
слегка обжарить лук. Добавить 
чеснок и держать на огне до 
появления чесночного запаха. 
Затем положить грибы, а через 
несколько минут влить лимон-
ный сок, сливки и перемешать. 
Тушить до готовности грибов. В 
самом конце добавить петрушку 
и трюфельное масло.

Ризотто с луком и трюфель-
ным маслом: 4 чашки куриного 

бульона,  2 пучка  зелёного  лука, 
1 стакан  измельчённых  листьев 
петрушки,  1 измельчённая  реп-
чатая  луковица,  1 стакан  риса 
Арборио,  1 ст. л.  оливкового 
масла,  4 ст. л.  сливочного  мас-
ла,  1 чашка  тёртого  пармезана, 
1 ст. л. трюфельного масла, мо-
лотый чёрный перец, соль.

Петрушку и зелёный лук опус-
тить на 15—30 секунд в подсо-
ленный кипяток, после вынуть, 
промыть холодной водой, обсу-
шить бумажным полотенцем и 
измельчить блендером. В каст-
рюле с толстым дном разогреть 
оливковое масло, добавить 
репчатый лук и обжарить до 

мягкости. Положить рис и пе-
ремешать деревянной ложкой, 
при помешивании добавлять 
постепенно по 1/4 стакана горя-
чего куриного бульона. Каждую 
порцию вливать после того, как 
впитается предыдущая. По-
следнюю четверть стакана буль-
она добавить после того, как рис 
будет почти готов. Затем снять с 
огня, добавить сливочное масло, 
зелень, 3/4 стакана пармезана, 
трюфельное масло, перец, соль 
и перемешать до получения 
однородной массы.

Готовое блюдо положить на 
разогретые тарелки и посыпать 
оставшимся пармезаном.

 ХозяйКе — на заметКу

Ч Т О  В И Д И М ?  Н Е Ч Т О  С Т Р А Н Н О Е !  И з  п И С е м  ч И т а т е л е й

Уважаемая редакция!

Мы нашли на даче в подвале какой-то 
металлический предмет, нечто ажурное. 
Моя версия — это подставка под утюг. 
Дому около ста лет, находится он в дерев-
не Колчаново Ленинградской области. Что 
скажут ваши эксперты?

С уважением, Ольга Борихина,  
Санкт-Петербург.
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