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Histoire
d’un champignon
précieux

Aprés avoir été célebree dans 'Antiquite,
ouis interdite au Moyen Age,
la truffe a ressurgi a la Réﬂaissance et atteint
son apogée au Xix¢ siecle, ou sa production
fut trés abondante. Devenue rare dans
12 deuxieme moitié du x¢ siecle, elle est aujourd hul
I'objet de toutes les attentions,

tant pour sa culture que pour sa dégustation.
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Le plus ancien ecrit connu suf |la truffe serait une ceuvre de Théophraste
(372-287 avant J.-C.) qui en donnait la définition suivante: «végetal
engendré par les pluies d’automne accompagnées de coups de
tonnerre». Juvénal, en I'an 82 de notre ére, disait de |a truffe qu’elle était
un mets recherché, que sa rareté et sa delicatesse ne pouvaient conve-
nir qu'a des dissipateurs, et que méme les hommes sensés considéraient
|'usage de ce tubercule comme dangereux pour les meoeurs des jeunes
gens. Les Grecs et les Romains consommaient |a truffe au cours de leurs
agapes, probablement du terfez récolté surtout en Afrique du Nord.
Cette espece de champignon était préparée dans des sauces contenant
beaucoup d’épices, telles que gingembre et cinnamome. Apicius, célebre
maitre-queux de ["ancienne Rome. faisait cuire les truffes de Cyrénaique
(I'actuelle Lybie) dans une sauce au vin et saumure d’anchois, dite
oenogarumt, additionnée de quantité d’épices, d’ombelliferes aromatiques
(laser) et méme de rue. Apres la disparition de I'Empire romain, 1a truffe
tomba sous le coup de I'interdit d’'une Eglise qui menait la chasse aux
anciens cultes paiens. Fruit de la terre domaine du diable, noire comme
I’'ame d’un damné, elle se récoltait dans ce qu’'on appelle des ronds de

sorcieres, ou briilés, zones sans végétation présentes autour des chénes

vénérés par les druides.
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RENAISSANCE ET ROYAUTE

C'est au sortir du Moyen Age que, bravant I'institution cléricale, la truffe
retrouva officiellement sa place a la table des grands lors du mariage de
Charles VI dit le Fol avec Isabeau de Baviére en 1384. Au cours du méme
siecle, le pape Jean XXII formé au plaisir de la truffe récoltée sur ses terres
natales du Quercy, a peut-étre usé de mansuétude aupres des seigneurs du
Royaume. Francois | et les souverains qui lui ont succédé jusqu’a la
Révolution francaise furent grands amateurs du champignon parfumeé.
Louis XIV. agé, continuait a manger des truffes préparées de nombreuses
maniéres, malgré les recommandations de modération de son terrible et
célebre docteur Fagon. Marie Leczinska, épouse de Louis XV, aurait inventé
les bouchées 2 la reine : ce mets comportait dans une pate feuilletée, certes
des ris de veau, mais surtout du foie gras et des
truffes. A la veille de la Révolution francaise, la
truffe accompagnait les meilleurs repas. C'est
durant cette période o vécut Brillat-Savarin que
la cuisine subit de profonds changements, par la
suppression d’un usage excessif des épices dans
une lourde mangeaille. Jusque dans les prisons

du roi. la truffe fut au menu des riches et le

Marquis de Sade embastillé mangeait des saucisses
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truffées apportées par ses amis. Aprés une période incertaine, I’Empire se
mit 3 cultiver les fastes de la table avec le délicieux tubercule en bonne
place. Lhistoire voudrait que le maréchal Murat ait permis la naissance de
I'Aiglon grace a un lot de truffes qu’il aurait ramené du Quercy et offert a

Napoléon, qui les degusta avec I'impératrice Marie-Louise.

ABONDANCE ET DECLIN

Mais pourquoi donc toutes ces truffes au xixe siecle ? Le surpeuplement des
campagnes lié a la disparition des famines obligea les paysans a exploiter
tout I'espace disponible pour installer des cultures vivrieres. Les coteaux s€
couvrirent de terrasses et la vigne en profita pour se développer jusqu’a ce
que le phylloxéra, insecte ravageur, vienne la détruire dans les annees 1380,
Jussi bien dans le Quercy et le Périgord qu’en Provence. Dans ce milieu
totalement différent de nos paysages boisés actuels, la truffe connut une
expansion galopante. Celle-ci dura jusqu’aux années 1950-60 malgré deux
3-coups constitués par les deux guerres mondiales. Pendant les cing années
de la Grande Guerre, I’entretien des truffieres fut délaissé au profit des
cultures de premiére nécessite. lexode rural et la saignée opérée par la
guerre dans la population des campagnes ont entrainé une baisse du renou-
vellement des plantations truffieres. Enfin. le déclin de la production a été

accentué par le passage d'une agriculture autarcique a celle moderne de
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type industriel : I'usage du tracteur et une gestion simplifiée des équilibres
naturels dans les plantations traitées sur le mode de I'arboriculture ont
quelque responsabilité dans cette baisse drastique.

La trufficulture mécanisée a provoqué, dés les années 1960, des dégats sur le
potentiel truffier situé au niveau des racines infectées ou mycorhizees de l'arbre.
Le travail du sol linéaire avec les outils a dents tractés sous les arbres truffiers
est en contradiction avec la croissance racinaire centrifuge et la propagation de
la truffe sur les racines. Cette opposition avec les lois naturelles, surtout percep-
tible en sols superficiels, n'a pu étre mise en évidence que récemment. Elle etait
d'autant plus difficile 2 percevoir que les conséquences du travail mécanique du
sol métaient ni immédiates, ni identiques selon qu'il s"agissait de truffieres déja
en production, ou de jeunes n'offrant pas encore de rendement. C est dans ce
dernier cas que les dégats étaient pernicieux et les plus graves; dans les planta-
tions dgées, le systeéme truffier est stabilisé et moins sensible aux désordres du
travail mécanisé. Labandon progressif du pastoralisme, ainsi que de pratiques
consistant 2 faire des fagots pour chauffer le four a pain, a récolter la litiere de
feuilles pour le troupeau, a couper des branches en été pour nourrir les animaux
en hiver, a également eu des conséquences sur le milieu truffier. Cet abandon
est 3 l'origine de I'extension de la forét et de la fermeture du milieu. Or, la truffe
est un champignon de clairiére, qui n'aime pas les excés d'ombrage et de brous-
sailles, 2 qui il faut un espace de conquéte dans lequel se trouvent des plantes

de lumieére a la base de la pelouse a moutons.
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KELANCE ET PERSPECTIVES

C'est au début des années 1970 que la relance de la trufficulture a pu se
faire, grace a des esprits pionniers qui avaient pris la mesure de la chute
de la production. La Fédération nationale des producteurs de truffes a
mobilisé des aides de I'Europe et de I'Etat pour encourager la plantation
truffiere entre 1974 et 1986. Le plant truffier mycorhizé, c’est-a-dire
infecté par la truffe, est apparu sur le marché pour la premiére fois en 1974
sous le contrble de I'Institut national de la recherche agronomique
(INRA), qui avait réussi a maitriser I’association de I'arbre et du champi-
gnon des le début des années 1970 avec le concours de chercheurs
italiens. Le plant mycorhizé était une révolution a laquelle beaucoup de
gens ont cru, mais il s’est trouvé en difficulté dans des espaces boisés
renfermant les germes de nombreuses autres espéces de champignons.
Toutefois, le mouvement de relance n’a pas flanché pour autant. Lactuelle
Fédération francaise des trufficulteurs a contribué a structurer fermement
la filiere trufficole avec a sa téte un président efficace entouré d’hommes
volontaires. A partir de 1994, un programme national d’expérimentation,
dans le cadre du contrat Etat~Région du onzieme plan, a fait que sept
regions trufficoles se sont impliquées dans I'expérimentation et I'étude
des facteurs de la production truffiére. Ce programme a trouvé sa conti-

nuite dans le cadre du douzieme plan et a permis d’y voir plus clair sur
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les limites des systémes truffiers en
fonction des régions. Le redressement de |a
production truffiere est sur le point d’avoir
lieu grace a la mise en place de nouveaux
raisonnements pour la conduite des
plantations, privilégiant les équilibres
entre les especes et leur environnement,
et grace au dynamisme des planteurs qui
mettent en culture quelques 1000 hectares
chaque année.

Malgré sa rareté, la truffe reste trés prisée
dans la haute cuisine des pays riches et

des grandes métropoles du monde entier.

Au Japon, en Angleterre ou aux Ftats-Unis,

en Belgique ou en Allemagne, a Hong-kong ou Rio de Janeiro.

a Sydney ou a Auckland, elle trouve sa place dans des menus raffinés de
grands restaurants. Les Francais et les Italiens restent toutefois les plus
grands consommateurs de truffes, y compris dans les familles modestes
qui cultivent les traditions de leur terroir d’origine. La production actuelle
se placant entre le vingtieme et le trentiéme de celle du xixe siecle. les
perspectives en termes de débouchés sont considérables et se situent a

I"échelle planétaire.
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En France et dans le monde, le nom de truffe est attaché a celui du Périgord,
dans la mesure ot I'espece la plus connue porte dans notre pays le nom de
truffe du Périgord, ce qui ne préjuge en rien de sa région d’origine
puisqu’elle est récoltée (on le verra plus loin) dans de nombreuses régions
ou pays. Dailleurs, en Provence, cette truffe appelée rabasse est attaché 3
la garrigue ou elle est récoltée — ou «cavée » — notamment entre les chénes
verts et les pieds de thym. Cette espéce, puisqu’il s’agit bien d’une espece
et non d’une variété, est désignée sous le nom botanique de Tuber melano-
sporum Vitt., Tuber pour signifier le nom du genre (truffe) et melanospo-
rum pour préciser celui de I'espece (a spores noires ; du grec melanos = noir
et spora = spore). Ceci fait que dans le langage parlé des producteurs ou
des professionnels de la conserve ou de la restauration, on parle de la
«melano» ou encore de la truffe noire, le nom par lequel les Italiens la
désignent parfois: Tuber nigrum Bull.

Précisons que «Bull.» ou «Vitt.» sont deux mots constituant I’abrévia-
tion des noms de famille de deux mycologues, qui ont décrit I'espéce pour
la premiere fois: Bulliard en 1788 et Vittadini en 1831. Lusage a consa-
cré la dénomination du plus récent des inventeurs en la personne de
Vittadini. A I"étranger, loin de ses terres d’origine, la mélano est parfois
appelée «la Périgord ». C’est ainsi qu’elle peut apparaitre, en francais dans
le texte, au menu d’'un restaurant haut de gamme 3 Rio de Janeiro ou

encore a New York.
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Le profane peut étre confronté a de nombreux abus: certains champignons
a fructification souterraine ont une odeur rappelant plus ou moins celle de
la truffe, et ne sont pas pour autant des truffes. C’est le cas des Hymenogas-
ter sp. ou des Melanogaster sp. qui ne sont d’ailleurs que trés peu apparen-
tés au genre truffe (Tuber) et ne sont pas consommeés en France. C’est aussi
le cas du Terfez, un champignon comestible treés recherché en Afrique du nord
et que les arabes vendent sous le nom de truffe du désert ou truffe des sables.
Le Terfez, avec quatre especes principales, est apparenté au genre Tuber mais
n'est pas une truffe d'un point de vue botanique. Toutefois, il est trés probable
que c’était de lui dont il était question lorsque la truffe était au menu des
banquets des patriciens de la Rome antique.

On compte 28 especes en Europe et en Chine recensées par le CTIFL (Centre
technique interprofessionnel des fruits et l[égumes) et 'INRA en 2001. Il ne
s’agit pas de les présenter toutes dans leurs détails mais plutot de donner
une information succincte portant a la fois sur les caractéristiques de forme,
d’odeur, d’utilisation culinaire, de milieux dans lesquelles elles sont récoltées,
voire aussi leur valeur sur le plan commercial. Il faut encore souligner que les
meémes arbres, milieux ou plantations peuvent donner plusieurs espéces de
truffes, celles-ci étant en compétition pour conquérir I'espace.

Parmi la vingtaine d’especes de truffes francaises, il faut en connaitre une
dizaine qui sont produites, récoltées, commercialisées ou utilisées en cuisine

en France et dans de nombreux autres pays d’'Europe ou de la planéte.
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ola truffe noire du Périgord (Tuber melanosporum Vitt.) ;

csula truffe brumale ou musquée (Tuber brumale Vitt.) ;

csula truffe de Bourgogne (Tuber uncinatum Chatin), que I'on trouve
dans le nord-est de la France et en altitude en Espagne :

csula truffe blanche d’été (Tuber aestivum Vitt.);

csula truffe mésentérique (Tuber mesentericum Vitt.) ;

csuwla truffe «nez de chien» ou «le truffe» rouge (Tuber rufum Pico);
ceuvla truffe creuse (Tuber excavatum Vitt.);

csula truffe maculée (Tuber maculatum Vitt.), présente en Provence.

U'ltalie est un pays de truffes dont la liste ci-dessous complete bien celle

des principales espéces francaises. On y trouve notamment :

20 |3 truffe blanche du Piémont ou tartufo bianco (Tuber magnatum Pico);
20» |a truffe blanche d’été ou scorzone (Tuber aestivum Vitt.);

a0 |3 truffe blanchette ou tartufo bianchetto (Tuber borchii Vitt.), égale-
ment en France;

oo |a truffe mésentérique (Tuber mesentericum Vitt.);

20 |3 truffe a grosses spores (Tuber macrosporum Vitt.) aussi en France.

La Chine exporte une espéce trés proche de la truffe noire, la truffe de Chine,
qui ne peut étre passée sous silence, car elle est autorisée a la vente et

certains la consomment parfois méme sans en connaitre sa reelle identité.
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La truffe noire
(Tuber melanosporum Vitt.) ou rabasse

La truffe noire, de forme plus ou moins arrondie.

d’une taille comprise généralement entre celle d’une
noix et celle d'une orange (15 a 80 g), présente une
écorce noirdtre avec des nuances rouge brique et un aspect verruqueux.
Sous les écailles de cette peau verruqueuse se trouve la chair marbrée qui
comporte des veines noires et blanches: les noires renfermant la semence
du champignon (les spores), les blanches constituant un tissu de soutien
et de respiration du corps fructifére (car la truffe n'est autre que la fructifi-
cation du corps végétatif d’'un champignon associé a un arbre dit truffier).
La consistance de la truffe est ferme, moelleuse. ne doit pas étre molle.
Lodeur est puissante, rappelant celle de la confiture de fraise i I'ouverture
du bocal, d'un vieux vin rouge de Cahors ou de Pomerol lorsque celui-ci est
dans le verre; son godit est aussi puissant et épicé.
Les spores du Tuber melanosporum sont microscopiques (30 a 40 microns
de longueur), de forme ellipsoide, ornées de petites épines et de couleur
brune plus ou moins foncée ou opaque. La connaissance des spores, qui
peut paraitre superflue car elles sont pour le moins invisibles. est impor-
tante pour se protéger des fraudes, car il est malheureusement arrivé que
d’autres espéces de truffes, a la peau foncée mais i la chair claire, soient

teintes en noir. La truffe blanche d’été, dont la valeur a ["achat est huit 3 dix
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fois moindre (60 a 100 € contre 600 a | 000 €, prix au kg) s’est souvent
prétée a cette falsification. Mais ses spores ne sont pas ornées de petites
épines, seulement d'un réseau ou réticule avec des alvéoles comme un nid
d’abeille. La truffe noire du Périgord, ou rabasse en provencal, est certai-
nement la reine en matiere de gastronomie et c'est elle qui a la lourde

responsabilité, tout au moins quand on n'est pas Italien, de défendre le

nom et le prestige de la truffe.

la truffe brumale ou musquée
(Tuber brumale Vitt.)

La brumale ou musquée est généralement plus petite

que la mélano, entre la taille d’une noisette et celle d’'une
noix, avec une écorce fine et noiratre, qui s’écaille facilement au

lavage. La chair, également marbrée avec des veines larges, est blanche 3
grise, rarement noire comme la mélano, et se distingue principalement de
cette derniere par son odeur musquée, forte, parfois avec des pointes
soufrées (éther sulfurique) ou bitumineuse. Les spores du Tuber brumale
sont semblables a celles du Tuber melanosporum, mais plus claires et avec
des épines plus longues.

Cette truffe est assez bonne, malgré ses go(its herbacés et ses arébmes plus
ou moins soufrés chez certains spécimens. Toutefois, elle n'a pas la suavité

de la mélano et son utilisation doit étre réservée a des plats dans lesquels
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elle sera cuite. Au cours de I’hiver 2004-2005, son prix était en moyenne,
sur de nombreux marchés, entre le tiers et le quart de celui du Tuber melano-
sporum (200 a 300 € contre 600 a | 000 €). C’est la truffe qui pousse en de
nombreux endroits de France, aussi bien dans les pelouses a I'abri de
quelques chénes ou tilleuls, que dans les bois ou leurs bordures. Mais I'arbre

avec lequel elle a le plus d’affinités semble bien étre le noisetier.

La truffe de Bourgogne

(Tuber uncinatum Chatin)
La Bourgogne ou uncinatum est de forme plus ou

moins reguliere, d’une taille variable (10 a 60 g en

moyenne), avec une peau noire tres verruqueuse dont
les écailles ont une forme pyramidale prononcée. La couleur de sa chair est
brune a chocolat, une nuance qui précise son optimum de maturité, avec
une marbrure présentant des veines nombreuses et fines. Son odeur est
agréable, moins puissante que celle du Tuber melanosporum, avec des notes
de sous-bois; son go(t est proche de celui de la noisette. Les spores sont
ornées d'un réticule.

C’est une truffe forestiere, récoltée de septembre a décembre, principale-
ment sous les jeunes peuplements de noisetiers, charmes et chénes. Son
aire de répartition est immense : depuis la Suéde jusqu’a I'Espagne du Nord

au Sud, et de I'Angleterre a I'Europe centrale d’Est en Ouest. Elle fait 'objet
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d’une culture en France depuis une trentaine d’années, bien qu’elle soit trés
présente en milieu naturel. Elle est de plus en plus cuisinée fraiche ou tiede
dans des mets raffinés et accompagnée de vins qui partagent souvent avec
elle son propre nom. Elle supporte mal la conserve par stérilisation ot elle
perd ses arébmes, contrairement au Tuber melanosporum. Son prix est

environ le tiers (250 a 300 €) de celui de la noire.

La truffe blanche d’été
(Tuber aestivum Vitt.)
Elle est aussi appelée truffe de la Saint-Jean ou

scorzone en ltalie. Trés semblable a la truffe de

Bourgogne, elle s’en distingue principalement par une
chair plus claire, blanche ou beige au lieu d’étre chocolat, des arémes moins
intenses, et un go(t de noisette marqué. Sa période de récolte se situe généra-
lement en mai et juin, parfois jusqu’a la mi-juillet. En réalité, de nombreux
spécialistes pensent que la truffe blanche d’été est la forme estivale de la truffe
de Bourgogne, ou que cette derniére est la forme automnale de la premiére.
Les travaux scientifiques d’identification en biologie moléculaire de I'une et
I'autre de ces truffes ne permettent pas de distinguer deux espéces. La truffe
d’été est présente dans les vieilles plantations qui ont cessé de produire le
Tuber melanosporum, surtout en Provence ou elle fait I'objet d’une récolte

malgré son prix relativement faible (60 a 100 €) par rapport a celui de la
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rabasse. Elle est généralement plus grosse que la mélano, avec des spécimens
pouvant atteindre plusieurs centaines de grammes dans les sols sableux; sa
recherche a lieu trés tot le matin, avant la chaleur qui rend les chiens pares-
seux. Son territoire d’élection, hors des vieilles plantations truffieres, corres-
pond a d’anciennes oliveraies, vignes ou lavanderaies colonisées par les chénes
verts infectés naturellement par cette espéce. Quelques chefs utilisent cette
truffe en frais, sans la cuire, en salade, plus rarement dans des mets chauds ou

elle a plus une vocation décorative qu’aromatique.

La truffe meésentérique
(Tuber mesentericum Vitt.)

Cette espéce est tres proche de la truffe d’été autant par sa

forme, sa taille que par I'aspect de sa peau, bien que pouvant
étre plus lisse. Elle s’en distingue par la chair dont les veines peuvent
prendre la forme des replis d’un intestin, d’ot son nom en référence au
mésentere, et par ses odeurs de bitume et de phénol, parmi lesquelles on
peut percevoir celle de la teinture d’iode. Rares sont ceux qui la consom-
ment en France, en prenant bien évidemment la précaution d’éventer ces
ardbmes par un séjour prolongé a I'air libre. Récoltée dans le Nord-Est de
septembre a décembre, dans les bois ou milieux semblables a ceux de la
truffe de Bourgogne, elle fait I'objet d'un petit commerce et d’'une promo-

tion en Loraine. En Italie, elle est appelée truffe de Bagnoli.
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Trois autres truffes mineures en France

La truffe «nez de chien» ou «le truffe» rouge (Tuber rufum Pico)
est de la taille d'un petit pois ou d’une noisette avec une peau faiblement
verruqueuse variant du beige au rouge. La truffe creuse (Tuber

excavatum Vitt.), généralement plus petite qu'une noix,

possede une peau lisse de couleur ocre a grise, avec une petite
cavité naturelle indiquant la parenté au cours de |'évolution des truffes avec
les pézizes. La truffe maculée (Tuber maculatum Vitt.) ressemble
d une petite pomme de terre avec une peau jaunatre, mais

surtout une forte odeur soufrée qui la rend peu attrayante bien

que comestible (jJamais commercialisée).

La truffe blanche du Piémont ou tartufo bianco
(Tuber magnatum Pico)

La reine des truffes en Italie est de forme plus ou moins

arrondie, pouvant peser plusieurs centaines de grammes,
voire dépasser le kilogramme, elle possede une peau lisse et fine, de couleur
jaune pdle, et une chair tendre composée de fines veines partagées entre
le blanc-creme, le jaune et le gris. Les spores péles a jaunes sont alvéolées.
Sa caracteristique principale est de présenter une forte odeur d’ail et de
fromage évolué, avec un go(it d’ou ressort le coté fromage «fait» qui peut

déplaire la premiére fois. A vrai dire, on aime ou on n'aime pas: I'odeur
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soufrée (rappelant le butane) qu’elle dégage a la premiére rencontre peut
eétre rebutante. Dans la cuisine italienne, elle est servie en fines lamelles,
toujours crues, sur du riz, des pates, ou du veau, ou elle joue le réle d’épice
rare et unique en son genre. Attention a ne pas se laisser convaincre d’ajou-
ter une huile aromatisée chimiquement a I'odeur de cette truffe: c’est plus
souvent catastrophique qu’excellent. Cette espéce est répandue dans le
nord de I'ltalie, dans le Piémont ou a lieu le célébre marché d’Alba, ainsi
que dans le Centre, dans les Marches et I'Ombrie. Elle est présente en
Hongrie et en Croatie; on ne la trouve pas en France, malgré de nombreuses
explorations et des paysages qui ressemblent a ses biotopes italiens. Son

prix varie selon les années entre | 000 et 4000 € au kg.

La truffe blanchette ou tartufo bianchetto
(Tuber borchii Vitt.)
Fgalement nommeée Tuber albidum Pico, cette truffe est plus
petite que la précédente avec laquelle elle peut étre confon-
due, sa puissance aromatique de type alliacée étant toutefois
inférieure. Ses caractéristiques morphologiques sont trés semblables (forme,
peau, couleur) malgré des spores alvéolées qui permettent, grace a la régula-
rité du réticule, de I'en distinguer. Elle est trés commune en Europe et est
presente dans de nombreux milieux, ot elle peut étre récoltée a I'automne

comme au printemps, surtout en mars.
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La truffe a grosses spores

(Tuber macrosporum Vitt.)

A

A premiere vue, elle ressemble & une truffe noire dont

elle possede les caractéristiques de forme, de grosseur, de couleur, de struc-
ture de la peau, ainsi que de la chair. Elle en différe par la forme réticulée de
ses spores (échinulées ou a épines chez Tuber melanosporum), leur taille
trois a quatre fois plus importante (d’ot son nom) et, surtout, par son

odeur alliacée rappelant celle du Tuber magnatum.

La truffe de Chine

(Tuber indicum Cooke et Massee)

La truffe de Chine est trés semblable 3 Ia truffe noire
du Périgord, dont elle se distingue par la forme plus aplatie des écailles de
Sa peau, une chair caoutchouteuse, et des spores avec des épines plus
trapues. Au niveau aromatique, elle peut étre trés proche de la mélano sans
toutefois en avoir I'intensité ; elle peut présenter des odeurs de punaise. Son
goUt posséde une certaine amertume. Elle se conserve facilement et se gate
difficilement si elle est abandonnée 2 I’air libre ot elle se desseche progres-
sivement. Cette espéce a été introduite en Europe surtout a partir de 1994.
Son prix en France, de 20 a 40 € au kg, est dérisoire, et certains restaurateurs
peu scrupuleux peuvent la servir dans des plats truffés. sans indiquer sa

véritable identité, puisque comme la mélano, c’est une truffe d’hiver
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 Miycierer
~de la reproduction

' La_truffe est un champignon a fructification
souterraine qui'vit en association
avec un arbre,. le plus souvent un théne, avec cjui
elle .ent_retient une relation a bénéfices
réciproqués ou symbiose. La reproduction
du champig'non suppose que |'on sacﬁe attendre
plusieurs années avant de le récolter
- .' - sous leﬂs arbres plantés ot se forme le brﬁlé.._ -
C’est de la truffe noire dont
- _ii':v'a.__'ét_re principalement question pour entrer

~dans les mystéres de la reproduction.



MARIAGE DU
CHAMPIGNON
EI DE LARBRE

Le mariage a lieu a la suite de |'infec-

tion de la racine par des filaments
(ou hyphes) de la truffe issus soit de ses spores, soit d’autres formes de
conservation du champignon. Ce mariage donne lieu a la naissance d'une
mycorhize (du grec mukés qui signifie «champignon» et rhiza qui signifie
«racine»), organe microscopique en forme de petite massue mesurant un
a deux millimetres de long. Bien évidemment, ce n'est pas une mais des
milliers de mycorhizes qui sont présentes sur les racines d’un arbre truffier,
lui conférant tout son potentiel et ses qualités truffieres.
La mycorhize (voir photo) est I'organe de la symbiose ol ont lieu les
échanges entre ['arbre et le champignon, le premier donnant au second les
substances issues de la photosynthese (sucres, vitamines) et le champignon
fournissant a I'arbre des sels minéraux difficilement accessibles (phosphore).
La mycorhize est aussi I'organe de conservation du champignon quand les
conditions climatiques sont mauvaises (été, hiver). Dés le printemps, c’est
des mycorhizes que s'échappent les filaments qui vont coloniser le sol pour,
soit propager l'infection, soit donner naissance a des truffettes microsco-

piques grace a un cycle de reproduction encore mal connu.
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L' ARBRE TRUFFIER
ET LE ROND DE SORCIERE

L'arbre truffier est un arbre qui, en principe, a la capacité de produire des
truffes. De nombreuses essences offrent cette possibilité. Parmi les meilleures
especes, on citera le chéne pubescent, Quercus pubescens Willd., un arbre de
taille moyenne tres commun dans les régions calcaires de France: le chéne
vert, Quercus ilex L., espece méditerranéenne adaptée aux sols superficiels et
pierreux; le chéne pédonculé, Quercus Robur L., utilisé en Provence dans sa
variété «Michelin», ainsi désigné parce qu'il débourre a la Saint-Michel ; le
chéne kermes, Quercus coccifera L,

I"arbre de la garrigue ou il forme des

touffes buissonnantes.

En dehors des chénes, d’autres essences
sont plus ou moins truffieres dans la mesure
ou elles présentent une plus ou moins

grande affinité avec la truffe noire. Le noise-

tier commun (corylus avellana L.) peut produire
préecocement mais trahit souvent la mélano au profit de la brumale.
Le noisetier turc (Corylus colurna L.), essence non indigéne, manque de
perennité dans la production de la mélano. Les pins, pin noir et pin d’Alep,

sont parfois truffiers, mais préferent s’associer avec des champignons tels
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que les lactaires sanguins ou délicieux. Le tilleul, le charme, le hétre sont
de temps a autre truffiers.

La présence de la truffe sous un arbre se remarque notamment par |exis-
tence d’'une zone sans végétation, appelée br(lé ou rond de sorciere. Le
brilé résulte de I'activité herbicide ou parasite de la truffe installée sur les
racines du chéne. D’autres champignons ont la capacité de réaliser des
br(ilés sous les chénes, généralement considérés comme de faux briles ou

des briilés stériles.

LE CYCLE ANNUEL DE LA TRUFFE

C’est au printemps que la nature reprend ses droits sur 'hiver et que
démarre la vie de la truffe sur les racines des arbres. Celle-ci colonise le sol
sous forme de filaments fongiques qui s’échappent des mycorhizes et
d’autres organes de conservation (spores, stromas).

On ne sait pas si le « bébé» truffe nait de la rencontre d’'un filament male
avec un filament femelle. On sait en revanche que la naissance a tres proba-
blement lieu d’avril a juillet, a la faveur de signaux climatiques associant
des variations de la température et de I’humidité du sol. Un vieux dicton
du Quercy dit que la truffe nait a la floraison du blé, généralement a la mi-
mai. Trés tot, ces truffettes coupent leur « cordon ombilical » avec 'arbre et

ont une croissance autonome.
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La nutrition de ces truffettes, comme celle des truffes
plus avancées, reste assez mystérieuse. Certes, il
faut croire qu’'elles s’alimentent 3 partir des nutri-

ments contenus dans la solution du sol, c’est-3-dire

I'eau qu'il contient avec de nombreux éléments dissous.

Mais la truffe vit souvent en milieu sec, trés aéré et drainant.

De plus, elle ne posséde pas de racine ni de réseau de filaments mycéliens

qui pourraient I'alimenter, comme c’est le cas de nombreux champignons

a fructification aérienne. Elle n'a 3 sa disposition que de petits poils (des

hyphes) a la surface de ses écailles. dont |3 longueur ne dépasse pas

quelques millimétres. L'hypothése actuelle est que la truffe, juvénile ou
adulte, se nourrit a partir des boulettes fécales de |a faune du sol, compo-
seée de nombreux insectes (collemboles. fourmis) et de vers de terre.

La truffe passe par une phase de grossissement rapide au mois d’ao(it,

moment critique ou les orages sont attendus comme une bénédiction du

ciel dans toutes les régions trufficoles. Plusieurs jours apres un orage, on
peut observer les «pattes d’oies» sous les bons arbres truffiers. En fait, ce
sont les truffes qui, en grossissant, font craquer la terre et créent des fentes
rappelant I'empreinte des pattes d’oie. De nombreux dictons, ou les saints
occupent une bonne place comme autant de divinités paiennes, témoignent
des observations faites pendant cette période clé ol se joue la récolte de

I'hiver suivant: «Quand il pleut pour Saint-Roch (16 ao(it), les truffes
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viennent sur le roc»; «De la sainte-Croix (14 septembre) a la Saint-Michel
(29 septembre), la pluie ne reste pas au ciel. Elle fait naitre les truffes
tardives, mais pour en faire de grosses, il est trop tard. »

A partir du moment ol la truffe a atteint sa taille définitive, aux mois d’ao(it
ou de septembre, elle va connaitre quelques transformations jusqu’a sa
maturité. Sa peau ou écorce déja verruqueuse va changer de couleur: rouge-
brique, elle va progressivement virer au noir en conservant toutefois ses
nuances rougeatres, ce qui d'ailleurs permet de distinguer la mélano de
nombreuses autres especes, hormis de la truffe de Chine qui présente égale-
ment cette tonalité rouge. La chair blanche va également acquérir sa
marbrure noire et blanche avec les spores qui vont se différencier. Les
premieres truffes arrivent a maturité en novembre, un phénomene qui se
traduit par I'’émission des ardmes que l'animal dressé détecte. Cette
maturation va continuer pendant tout ['hiver, généralement jusqu’au mois
de mars. Les dernieres truffes ou celles oubliées vont pourrir, libérant les
spores qui, au gré de leur transport par les animaux du sol, vont se trouver
en contact avec de jeunes racines. Ces spores, en germant, sont
susceptibles d’infecter les tissus racinaires et de donner
naissance a de nouvelles mycorhizes, organes a
partir desquels le sol pourra étre a nouveau
colonisé par les filaments de la truffe.

Ainsi le cycle est bouclé.
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LES POINTS COMMUNS

L'unité entre tous ces terroirs releve des caractéristiques de leurs climats
et de leurs sols. Le climat propice a la truffe noire Tuber melanosporum est
de type méditerranéen tempéré, pouvant subir des influences océaniques,
montagnardes ou continentales. Pour boucler son cycle annuel, la truffe
ne peut souffrir des températures trop basses en hiver, qui détruisent les
corps fructiferes. Trois a cing matinées consécutives avec des minima de
I'ordre de - 10°C gelent les truffes dans le sol. De plus, si la pluie est insuf-
fisante, surtout en été, la naissance et le grossissement des truffes ne
pourront avoir lieu. La pluviométrie annuelle des régions trufficoles va de
500 a 1 000 mm. Laire naturelle de la mélano se situe entre le 40¢ et le
47¢ parallele, la limite sud se trouvant a la latitude de Valence en Espagne
(region trufficole de Teruel) et celle nord au niveau de la Loire (Touraine).
Toutefois, peut-€tre a cause du réchauffement climatique, on remarque de
récentes plantations truffiéres produisant la mélano en Cote-d'Or ou en
Haute-Marne. Laltitude et la latitude jouant ensemble, la truffe se récolte
dans le sud de I'Espagne entre 800 et | 000 métres d'altitude, ce qui serait
tres difficile a réaliser en France.

Les sols truffiers sont calcaires, aérés, drainants et dotés d'une bonne
activite biologique. Les caractéristiques agronomiques de ces sols peuvent

étre resumées comme suit: texture de préférence équilibrée (bonne répar-
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tition des sables, limons et argiles), teneur minimum en calcaire de | %. sol
calcique et basique (pH compris entre 7,7 et 8,3), niveau de la matiére
organique si possible au moins de 2% et au plus de 6 %, suffisamment
evoluée (rapport carbone sur azote entre 8 et 12), teneur en azote.
phosphore, potasse, et magnésie correcte. Il va de soi que I'on touche ici
a un domaine tres technique et qu’il faut faire appel a un technicien pour
plus de précisions dans le cas d’un projet trufficole. De plus, une analyse
de terre dans un laboratoire spécialisé est nécessaire si I'on veut disposer
des informations ci-dessus.

L'histoire des paysages contribue a trouver une certaine unité dans les
terroirs trufficoles. La vigne et le pastoralisme ont toujours peu ou prou été
associes a la truffe. La destruction du vignoble européen i la fin du xixe siecle
par le phylloxéra, insecte ravageur venu d'’Amérique, a eu un impact sur I'uti-
lisation des terres dans de nombreuses régions en France, Espagne et Italie,
entrainant la reconversion des vignes détruites en plantations truffieres. Le
pastoralisme a toujours été une pratique traditionnelle des régions calcaires
pauvres. Il maintient les paysages dans un état d’ouverture favorable 3 |a
truffe. La régression du pastoralisme avec la modernisation de I"agriculture
et de I'élevage a eu pour conséquence la réduction d’importantes zones de
production truffiere, a I'instar du Mont Ventoux (Vaucluse), ot le cavage des
truffes avait lieu sous des arbres naturellement truffiers, qui, faute d’entre-

tien du milieu, sont pour la plupart aujourd’hui enfouis sous la broussaille.
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LA FRANCE DU SUD

C’est dans le sud de la France que régne la truffe noire Tuber melanosporum
en raison de ses exigences climatiques, méme si cette truffe a tendance a
remonter vers le Nord.

Dans le Sud-Ouest, on distinguera les départements trufficoles de trois
grandes régions. En Midi-Pyrénées: le Lot, fer de lance de la truffe noire au
cceur du Quercy, I'Aveyron, le Tarn, le Tarn-et-Garonne, le Gers, I'Ariége ;
la Haute-Garonne connait quelques jeunes planteurs tandis que, dans les
Hautes-Pyrenées, les premieres truffes ont été découvertes a I'état spontané
non loin de Lourdes. Le département du Lot a préservé sa tradition truffi-
cole et peut se vanter de posséder le plus grand marché aux truffes du Sud-

Quest a Lalbenque. En Aquitaine, c’est le département de la Dordogne (le

Périgord) qui entretient le feu sacré de la trufficulture, situation a laquelle




Richerenches

il a associé le Lot-et-Garonne et la
Gironde. Le marché aux truffes de
Sainte-Alvere dans le Bergeracois
est une belle réussite pour la vente
et la promotion de la truffe du
Périgord. La région Poitou-
Charentes est tres active dans le
développement de la trufficulture
dans les départements de Ila
Charente, la Vienne, les Deux-
Sevres, la Charente-Maritime. On ne
saurait passer sous silence des
départements isolés tels que la
Correze dans sa partie qui touche
au Lot et a la Dordogne ainsi que,

plus au nord, ['Indre-et-Loire

(Touraine), le Maine-et-Loire, I'Indre, le Cher. En Touraine, de vastes planta-

tions truffieres ont été réalisées et sont a I'origine de la création du marché

aux truffes de Marigny-Marmande.

Le Sud-Est est un grand bassin trufficole avec les régions de Provence-

Alpes-Cote d’Azur (PACA), Rhéne-Alpes et Languedoc-Roussillon. En

PACA, le Vaucluse est le plus grand département producteur, et s’enor-
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gueillit des célebres marchés aux truffes de Richerenches (le plus important
en France) et de Carpentras. Les autres départements de cette région sont
les Alpes-de-Haute-Provence, le Var (marché d’Aups), les Alpes-Maritimes,
les Hautes-Alpes, et les Bouches-du-Rhéne. En Rhéne-Alpes, on se doit
de citer la Dréme, avec la région du Tricastin (qui a voulu se doter d'une
AOC truffe du Tricastin), et I'Ardéche. Le Languedoc-Roussillon est aussi
une région ou la truffe est partout présente: Gard en téte, suivi de I’'Hérault,

I’Aude, les Pyrénées-Orientales et la Lozeére.

LA FRANCE
DU CENTEE-EST

C’est la France de la truffe de Bourgogne, le Tuber uncinatum, méme si I’'on
y rencontre ca et la quelques incursions du Tuber melanosporum dans de
petites plantations dont la production est étonnante en rendement et en
qualité. Le Tuber uncinatum est omniprésent dans les foréts des régions
calcaires des départements de la Haute-Marne, I'Yonne, la Cote-d'Or, la
Marne, I’Aube, la Meuse. Les hommes y sont apres a défendre la réputation
de leur truffe, qu’ils récoltent pour I'essentiel dans le milieu naturel, bien
que les premieres plantations d'arbres mycorhizés par la Bourgogne
commencent a produire. En Meuse, on essaie de promouvoir et de cultiver

le Tuber mesentericum.
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L'ESPAGNE

C’est un grand pays trufficole qui s’est longtemps ignoré comme tel,
jusqu’a ce que les Espagnols aient compris, dans les années 1950-60, que
la fréquentation, en hiver, de leurs collines par des Francais, avec chiens et
sacs, n'était pas une fantaisie de touristes en goguette. La plus importante
région de production est située dans un triangle entre Madrid, Valence et
Tarragone, notamment dans la région de Teruel. La deuxieme zone se situe
en Catalogne, a 'ouest de Barcelone, de |'autre coté de nos Pyrénées. Une
petite zone se situe en Castille, a proximité de la ville de Soria. Les marchés
les plus importants sont ceux de Rubielos de Mora (province de Teruel en
Aragon), Solsona (province de Lérida en Catalogne), Vich (province de
Barcelone en Catalogne), Morella (prés de Castelon).

La production de I'Espagne, qui peut atteindre les 50 tonnes en bonne année,
a I’égal de celle de |a France, est essentiellement issue du milieu naturel. De
gros efforts sont réalisés pour développer la trufficulture, notamment dans
la province de Terruel, en Navarre, Aragon, Catalogne. C'est en Espagne que
se trouve la plantation la plus grande au monde avec pres de 600 hectares,
non loi de Soria. Les Espagnols, qui n'ont pas d’habitude culinaire liée a la
truffe, vendent leur production de truffes noires aux négociants francais et,
de plus en plus, aux clients étrangers de ces négociants. lls portent un petit

intérét a la truffe d'été, qu’ils ne consomment pas.
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L'ITALIE

En litalie, les champignons — et particuliérement les truffes — sont rois. C’est
dans ce pays que, sur les marchés, on peut acheter de nombreuses espéces
de truffes, toutes identifiées (avec leur nom botanique en latin suivi, comble
de la précision, du nom de I'inventeur), classées dans différentes boites ou
sous des cloches en verre, brossées au point de reluire. On peut affirmer
qu’il ne peut se trouver une région qui n'a pas ses espéces a proposer,
consommer et magnifier. Bien évidemment, c’est la truffe blanche du
Piémont, Tuber magnatum Pico. qui occupe le devant de la scéne car, pour
les Italiens, c’est la meilleure au monde, malgré les relents soufrés que les
Francais lui trouvent.
Les principales régions qui produisent de la truffe en
Italie sont le Piémont et la Ligurie, avec le célebre
marché d’Alba, la Toscane ot domine surtout le Tuber
magnatum, les Marches avec le Centre national de la
trufficulture de Sant’Angelo in Vado, les Abruzzes.
région tres réputée pour le Tuber melanosporum et le
Molise, d’ou provient une grande partie de la produc-
tion du Tuber magnatum du pays. En résumé, I'lta-

lie est une vaste truffiere dont la récolte se fait princi-

= palement dans le milieu sauvage. Les chercheurs de truffes ont
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une licence, un permis de les chasser en bonne et due forme, qui

ne leur donne pas le droit d’aller fouiner dans les planta-

b tions cloturées. Les plantations truffieres se

développent plus difficilement que
dans notre pays, d’autant que celles
o réalisées avec les plants infectés par

~ le Tuber magnatum ne produisent

encore que tres rarement.

EN EUROPE

La Hongrie possede une Fédération nationale pour la culture, |1a récolte, la
transformation et la commercialisation de truffes, dont le président est un
universitaire de Budapest. Dans ce pays, on trouve de nombreuses espéces
de truffes, a I'exception du Tuber melanosporum qui n’apprécie guére son
climat continental. En Suede, on s’intéresse a la Bourgogne qui existe a
I’état naturel. En Angleterre, quelques plantations ont été réalisées avec
Tuber melanosporum et Tuber uncinatum, cette derniére espéce existant a
I’état spontané. En réalité, il n'existe pas de pays en Europe qui n'ait pas
de truffes dans son sol. Malheureusement, quand il n'y a pas de tradition
trufficole, il n'y a pas non plus d’animaux dressés pour chercher les truffes

qui sont cachées dans le sol.
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La trufficulture a été inventée
au début du xix® siecle grice a
quelques paysans provencaux ou
poitevins entétés et fins observa-
teurs de la nature: ils ont semé des
glands ou planté des chénes au
lieu de mettre en terre des truffes
comme lors de la plantation de
pommes de terre. Des auteurs
aussi célebres que A. Chatin
(1869, 1892), A. De Bosredon
(1887) ou le Docteur L. Pradel

(1914) nous ont livré leurs meilleurs secrets de culture. Or, & partir des
annees 1960, au moment ou I'agriculture s’est industrialisée, ces secrets
ont commence a perdre de leur efficacité car les conditions de la culture et
d’environnement ont été modifiées.

Les préceptes de la nouvelle trufficulture ont émergé des travaux d’expéri-
mentation de ces trente derniéres années. lls intégrent le contexte dans
lequel la production truffiere a connu ses heures de gloire. Le principe de
base va consister a mettre en place un itinéraire technique rationnel afin
que la truffe s’approprie un milieu dans lequel elle sera en équilibre avec les

autres éléments de I'environnement.
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Cet itinéraire technique est divisé en trois stades: stade I qui consiste a
assurer la meilleure reprise possible du plant mycorhizé par Tuber melano-
sporum la premiere et la deuxieme années de plantation; stade 2 au cours
duquel on ne favorise pas la pousse des arbres mycorhizés pour éviter des
contaminations anarchiques par divers champignons, |'objectif étant I'ins-
tallation du milieu naturel recherché par la truffe avant la production;
stade 3 qui, apres le déclenchement de la fructification du champignon,
a pour but I'amélioration de la production en quantité et qualité tout en lui
conservant sa plus longue durée possible.

Comme cet ouvrage n'a pas la vocation de se substituer au Guide pratique

de trufficulture (voir bibliographie), les conseils qui suivent sont simplifiés.

STADE 1

Pour installer efficacement la plantation truffiere, il convient tout d’abord
de choisir une parcelle en coteau bien exposé ou sur un plateau, avec un
sol calcaire qui pourra étre analysé par un laboratoire spécialisé. Le terrain
sera préparé pour la plantation par un labour partiel ou total, suivi d'un
passage d’outils a dents. Mieux encore, s'il s’agit d'un jardin truffier pour
le plaisir dans un coin de France calcaire, on pourra faire des trous avec un
outil 2 main, une houe a trois ou quatre dents, dés I'automne, en préser-

vant la pelouse naturelle. Pour une grande plantation, prévoir 300 a
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400 plants a I'hectare, dont les emplacements seront repérés par un pique-
tage préalable. Pour une truffiére particuliére, choisir tout simplement de
planter les arbres a 5 ou 6 m de distance les uns des autres.

Les plants truffiers doivent étre contrélés mycorhizés par la truffe noire
Tuber melanosporum. On utilise de préférence des chénes pubescents, des
chénes verts ou des chénes Kermés (trés méditerranéens): les
noisetiers ne sont plantés qu’a titre d’essai car ils sont trés
sensibles aux contaminations par la truffe musquée. Tous
ces arbres peuvent étre disposés en lignes séparées ou en
melange sur le rang. Dans un jardin truffier, la fantai-

sie peut primer sur la rigueur des alignements.

La plantation a généralement lieu a deux époques: en
novembre-décembre pour une reprise meilleure en cas
d'impossibilité d'arrosage; en février-mars si I'on emploie des
chénes verts sensibles au gel au sortir de la pépiniére. Ne pas oublier d’arro-
ser les plants deés leur mise en place et de les protéger contre les lapins avec
un filet ou éventuellement une mini-serre (Tubex). Une fois les plants instal-
les, il faut les entretenir correctement en limitant la pousse des mauvaises
herbes (désherbage manuel). Surveiller aussi les parasites tels que les
chenilles ou I'oidium du feuillage (un champignon qui produit un feutrage

blanc sur les feuilles) et intervenir avec des produits aussi naturels que
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possible si I'infestation se répand. Pendant les deux premieres années,
I'arrosage des jeunes arbres, surtout en juin, est indispensable a leur reprise.

Attention aux sangliers dans I'environnement (cl6ture électrique).

sTADE 2

LU'entretien du sol suppose deux possibilités: travailler le sol avec des outils
a dents ou contréler la pousse de I’herbe a la base du milieu truffier. Dans
le premier cas, le travail doit étre léger, c’est-a-dire tres superficiel (5 cm),
une a deux fois par an, en préservant la colonisation naturelle de quelques
plantes vivaces (ronces, graminées, etc.). Dans le cas d'un contréle de la
végétation, broyer I'herbe entre les rangs (girobroyeur) et couper celle-ci
entre les arbres. La présence de plantes concurrentielles a la pousse des
chénes n'est pas préjudiciable a la truffe s’ils ont bien démarré leur crois-
sance. Ne pas arroser les arbres, sauf en cas de sécheresse prolongée d’au
moins 5 a 6 semaines, car leur pousse vigoureuse peut contribuer a favori-
ser les contaminations racinaires par divers champignons. La taille des
arbres sera discrete dans le but de corriger une anomalie de port (chéne
couché ou sur plusieurs tiges). On veillera a ce que les arbres ne soient pas
attaqués par des ravageurs tels que chenilles, oidium, chevreuils ou

sangliers. Il n'est pas utile d’apporter une fertilisation ou un amendement.
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STADE 3

Lentretien du sol est réalisé avec des outils a dents (tractés ou manuels)
au printemps (mars-avril), lorsque le sol est ressuyé, et sur une épaisseur
de 5 a 8 cm, voire moins si le sol est trés peu épais. Le travail manuel tradi-
tionnel avec un outil a trois ou quatre dents est effectué sur les trés bons
arbres producteurs en prenant la précaution de ne pas casser les racines.
C’est de cette maniére qu’il faut procéder dans un jardin truffier

La maitrise de I'eau en cas de sécheresse est obtenue par I'arrosage et la
couverture du sol. L'arrosage peut débuter a la Saint-Jean s’il n'a pas plu
depuis une vingtaine de jours et étre ainsi pratiqué toutes les 2 3
3 semaines avec des apports de 20 litres au m? (20 mm de hauteur d’eau),
en juillet, aodt et septembre. Lorsqu’on ne dispose pas d’eau a proximité,
on couvrira le sol avec des branches de chéne ou de genévrier, voire de la
paille, afin de préserver les truffes d’'une évaporation importante.

La taille des arbres est généralement effectuée au printemps, mais elle
est surtout nécessaire dans les sols profonds ol la croissance s’avére
rapide. On taille d’abord les chénes qui ne produisent pas, afin de laisser
plus d’espace aux producteurs. Les sujets qui sont restés stériles aprés
environ 15 années de plantation peuvent étre supprimés. Cet éclaircis-
sage accompagné d’élagage doit étre amplifié dés que les br(ilés

commencent a se rejoindre, dans le but de prolonger la production
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truffiere. Encore une fois, il faut particuliérement surveiller les ravageurs,
notamment les sangliers. L'usage d’engrais en trufficulture est délicat

et se pratique exclusivement avec des produits organiques.

LES CHERCHEUWRS
UL TROUVEMT

Deés le retour des premieres gelées, il est temps de penser a la recherche des
truffes. Le chien et le porc dressés pour le cavage sont de sortie pour renifler
le sol et repérer les champignons souterrains odorants. Le dressage de |'un
et de 'autre sont affaire de patience, autant que le repérage des mouches
a truffes. La fin de la saison est annoncée par la floraison des prunelliers.
Pour trouver des truffes, il faut savoir attendre que la production débute.
Généralement, entre la deuxiéme et la quatriéme année de plantation, on
voit I'herbe disparaitre autour des jeunes arbres. L'apparition du br(ilé est
un bon indice de ce que la production va débuter dans deux ou trois ans.
Quelquefois, il faut attendre davantage, mais I'on considére que c’est au
bout d’'une dizaine d'années qu'une plantation truffiére peut vraiment
produire sous un pourcentage raisonnable d'arbres. Les premiers arbres
producteurs sont observés a partir de la quatrieme année sous le noise-

tier, de la cinquieme sous le chéne vert et entre la sixieme et la huitieme
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années sous les chénes pubescents. La saison de la truffe noire débute
généralement des la fin novembre dans le Sud-Ouest. Dans le Sud-Est, c’est
a la Saint-Siffrein (27 novembre) qu’a lieu I'ouverture du premier marché
aux truffes de Carpentras. Malheureusement, les premiéres truffes ne sont
pas les meilleures: leur chair n'est pas encore tout a fait noire avec une
couleur qui se perd entre le beige, le gris et le brun. Normalement, la saison
est censée durer jusqu’au début du mois de mars. On considére que les
truffes sont a 'optimum de leur qualité a partir de la mi-janvier avec une
chair bien noire, finement marbrée, et des arbmes puissants et délicats. La
présence de quelques trous dans les truffes diis a la gourmandise d’un petit
coléoptere, le liodes, n'est pas rédhibitoire. En revanche, une truffe molle,
gelée, avec des odeurs de pourriture n'a sa place ni dans un panier, ni sur
la table de la cuisine.

La récolte des truffes ou cavage, opération consistant a extraire la truffe
du sol, ne peut avoir lieu lorsque le sol est enneigé, gorgé d’eau ou gelé.
Le cavage est un temps fort dans la saison du trufficulteur, qui consacre des
annees de patience et d’efforts au contact d’'une nature qui parfois se
dérobe, limitant I'accomplissement de ses projets. Le cavage, c’est aussi un
moment de communion avec son compagnon au flair exercé, qui nourrit a
I"égard du maitre des sentiments de fierté, gratitude, lassitude parfois, et
d’exaspération lorsque la récolte est maigre. C'est pourquoi il ne faut pas

manquer de psychologie avec son animal, que ce soit au moment du
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dressage ou en période de cavage réel. Le détecteur électronique de truffe
est encore expérimental et n'a détréné dans les animaux truffiers ni le chien,

ni le porc, ni la mouche.

Le chien

Le chien est I'animal le plus utilisé pour le cavage. Son dressage n’est pas
compliqué si l'on sait étre patient et se fixer un minimum de discipline. Une
jeune chienne agée de 6 a 12 mois, de race ou de tendance berger, est préfé-
rable a un male de souche ou nature chasseur. Les races faciles a dresser
sont notamment le labrador, le teckel, le berger allemand, le border-collie,
le braque francais, le lagotto-romagnolo (race trés prisée des Italiens pour
la recherche des truffes) et tant d’'autres. Méme un gentil chiot né de pére
iInconnu ou de mere volage, ne faisant partie d’aucune lignée royale ou
raciale, peut étre un trés bon chien a truffes. La méthode de dressage
proposée consiste a conditionner I'animal, ce qui ne veut pas dire qu’il
va souffrir, étre maltraité, ou qu’il n"aura pas sa part de joies et de satis-
factions. La méthode comporte quatre phases.

La premiere étape consiste a apprendre a son animal a rechercher une frian-
dise qu’il apprécie dans son jardin ou dans un tas de sable. Celle-ci est
genéralement un morceau de fromage a pate dure, tel le gruyére ou
I’emmental. La recherche est accompagnée du commandement «cherche,

cherche !» et, bien évidemment, de compliments et caresses lorsque le
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chien découvre la friandise. Au fur et 2
mesure, on cachera la friandise dans des
endroits de plus en plus difficiles a
atteindre, d'abord sous une pierre
puis enterrée, ceci afin d’obliger le chien

a creuser le sol avec ses pattes.

La deuxieme étape va viser |’associa-
tion de cette friandise a I'odeur de la
truffe. Il est aisé de disposer d’une petite

truffe, tirée par exemple du congélateur, et

de mettre celle-ci dans une boite

plastique percée de trous avec le

morceau de fromage. Le couple truffe-frian-

dise sera enterré et recherché de la méme facon que

précédemment par le chien. Ne pas oublier recompense et compliments

apres chaque découverte. On peut aussi user d’une huile aromatisée 3 Ia
truffe dont on imbibera la friandise.

Dans la troisiéme étape, le chien va entrer complétement dans le jeu pour

ne chercher que la truffe, séparée de toute friandise. Encore une fois. il

faudra bien I'encourager, le flatter, le récompenser avec ce qu’il aime par-

dessus tout, et surtout pas des croquettes séches qu’il mange le plus

souvent pour se sustenter. Les chiens aiment la viande, surtout faisandée.
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La mouche

Elle peut servir a récolter des truffes lorsque I'on
ne possede ni chien ni porc dressé. Elle se pose sur
le sol, au-dessus des truffes, pour y pondre ses
ceufs dont les larves iront ensuite se nourrir du
- - . 1. i) ” - B
précieux champignon s’il n’est pas récolté suffi-

samment tot. Par temps doux,

ensoleillé ou pas, a l'aide d’une
branche suffisamment longue, on

balaiera la surface du sol pour y

repérer ['envol d'un ou plusieurs de ces insectes.
De 'endroit ou celui-ci sera parti, on creusera la
terre et I'on confirmera la présence de la truffe
par son odeur. Il ne restera plus qu’a enlever la
trutfe de sa matrice. Il arrive toutefois que la

mouche a truffes repere de fausses
truffes, des FHymenogaster qui n’ont
de la truffe que l'odeur,

fausse.

La quatrieme étape doit aboutir a la consecration, au couronnement d'un
parcours d’étudiant doué ou laborieux: peu importe, ce n'est que le résul-
tat qui compte, un résultat qui se concrétisera sur la plantation lorsque
I'animal va gratter, creuser, caver sa premiére truffe pour sa plus grande fierté
et celle de son maitre.

Ensuite, tout n'est plus question que d’entrainement. Plus il y aura de
truffes a rechercher, meilleur sera le chien. Mais, il faut étre patient.
Certains chiens apprennent trés vite, d'autres sont lents a comprendre ou
nonchalants, I'important est de savoir garder son calme et de ne pas
saturer ni décourager son compagnon par des séances trop longues : mieux

vaut cing a dix minutes deux a trois fois par jour qu'une demi-heure d’aga-
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cement réciproque. Le chien aura acquis la parfaite maitrise de son métier
vers trois a quatre ans, parfois plus tot, surtout lorsque le méle sera castré
vers 8 a 9 mois, ce qui est discutable du point de vue de I'éthique
cynophile. Il convient de souligner qu’il ne peut chercher toute une journée
sans lui aménager des temps de récréation, toutes les heures ou demi-
heures. Lanimal n'est pas plus une machine que I’homme. On évitera aussi

de trop le nourrir pendant la saison des truffes.

Le porc

Le porc est un animal qui aime la truffe presque par instinct. Générale-
ment, on choisit son porcelet pour le cavage en s’approchant d’'un groupe
avec une truffe dans la main. Le premier d’entre eux qui s’approche pour
renifler I'odeur est choisi. Si celui-ci marque ensuite quelque difficulté a
la ferme, on lui fait goQter de la truffe dans une petite omelette avant de
I"amener au champ truffier. Le plus difficile n’est pas tant de le dresser
mais de lui apprendre a marcher en sa compagnie, avec une laisse. Lopé-
ration va durer une a deux semaines et le porcelet sera dressé, pour toute
une saison et les suivantes, s’il n'est pas engraissé avant. Si autrefois le
cavage était le privilege d'une truie qui servait a la production de porce-
lets et qui consommait les restes de la cuisine, aujourd’hui, le cavage avec
le porc se pratique de préférence avec un jeune animal, plus facile a trans-

porter dans une camionnette.
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Le porc est un animal sans fantaisie qui cave de facon systématique,
presque mécanique, avancant entre les lignes d’arbres sans chercher a
passer de |'autre coté d'un rang parce qu'il a percu I'odeur d'une tres belle
truffe odorante (ce que fait le chien). Il est I'animal préféré de trufficulteurs
qui possedent de grandes étendues et qui ne veulent pas jouer avec les
humeurs d'un chien. Il a tout de méme le défaut de manger les truffes,
un défaut qui peut étre corrigé avec un pieux en bois qui lui sera glissé
dans la gueule, sans le blesser, au moment ou le larcin sera entrapercu.
Mais I'observation de ce moment demande de I'expérience car I'animal
avale beaucoup de choses sur le passage de son groin: glands, vers de terre
et divers tubercules ou racines. Il est conseillé de bien le surveiller et de
le récompenser correctement avec des morceaux de pomme de terre cuite

ou des grains de mais au risque de subir des représailles sur sa récolte.







PRESERVER LES VERTUS

Des que les truffes ont été cavées, elle doivent étre placées dans des
conditions qui leur permettront de conserver toutes leurs qualités
aromatiques et gustatives. En principe, on aura écarté sur-le-champ
celles qui ne peuvent faire I’objet d’'une consommation ou d’une vente -
on n‘aura gardé que les truffes saines, loyales et marchandes. Sur les
marchés aux truffes de gros, elles seront présentées dans de jolis paniers
apprétes avec des serviettes vichy ou des foulards aux couleurs chamar-
rées. Elles auront été brossées a la maison pour enlever la plus grosse
partie de la terre nourriciére et les trous des insectes n’auront pas été
bouchés avec de la terre, comme c’était le cas autrefois. Sur le haut du
panier, on aura mis en évidence les plus belles d’entre elles. Au marché
de détail, les truffes sont généralement brossées et lavées. Courtiers des
conserveurs, restaurateurs, charcutiers, particuliers, connaisseurs et
gourmands achetent les truffes fraiches pour de délicieux moments de
gastronomie. Les conserveurs ont la lourde responsabilité de laver et trier
les plus grosses quantités proposées sur les marchés de gros. Celles-ci
sont ensuite mises en conserve, stérilisées, ou vendues fraiches 3 des
restaurants dont les chefs aiment travailler ce champignon prestigieux.
Il existe une législation sur le commerce de la truffe en conserve et une

norme pour celui de la truffe fraiche.
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Préalables a une consommation parcimonieuse

Aujourd’hui, la truffe est consommeée de
fagon plus parcimonieuse qu’il y a
cinquante ans. On estime qu'il en faut huit
a douze grammes par personne pour gouter
un plat truffé. Dans le Lot, ce plat est
généralement |'omelette, laquelle exige
quelques précautions pour en savourer
pleinement I'arome. Les ceufs et les truffes
sont enfermés ensemble dans un récipient
hermeétique au moins une nuit au réfrigéra-
teur. A travers leur coquille, les ceufs
s'impregnent du parfum des truffes. Celles-
ci sont coupées en fines lamelles et mises
dans la poele chaude avec une noix de
beurre pendant quelques minutes,

le temps de les faire suer dans le P
gras. Les ceufs sont cassés, /
battus et mélangés avec A

les lamelles noires pour
réaliser I'omelette. Pour
exprimer les aromes

truffés, certains aiment

frotter le plat dans lequel les ceufs sont
battus avec une gousse d’ail. Pour apprécier
un plat de truffes, il en faut au moins trente
a quarante grammes par convive. Au temps
de I'abondance du précieux tubercule, le
plaisir supréme du connaisseur était de
manger la truffe cuite sous la cendre. Les
truffes étaient brossées et lavées, légerement
salées, et enveloppées dans une fine barde
de lard, puis roulées dans un papillote de
papier bien graissé. Dans |’atre, sous une
bonne couche de cendres recouvertes de
braises, les champignons noirs étaient laissés
a se chautfer, s'imprégner de graisse, jusqu’a
'accomplissement de I'ceuvre
pendant une bonne demi-
heure. Mais aujourd’hui,

la cherté de la truffe a
conduit les chefs a la
préparer dans des mets ou
les arbmes sont valorisés au

Maxumuim.




TRUFFE ET LITTERATIIRE

La littérature regorge de citations ou il est question de la truffe. «Qu’une
trutfe tombe dans mon assiette, cela suffit: c’est I'ceuf qui soudainement
fait éclore dix personnages de la Comédie humaine», a écrit Honoré de
Balzac. Alexandre Dumas n’hésitait pas a dire que la truffe était le «sacro
sacrorum de la gastronomie» ; il alla jusqu’a écrire que raconter son histoire,
c’était entreprendre celle de la civilisation du monde. Colette, dans Prisons
et Paradis, écrira: «C’est la plus capricieuse, la plus révérée des princesses
noires. On la paie son poids d’or, le plus souvent pour en faire un pietre
usage. On I'englue de foie gras, on I'inhume dans une volaille surchargée
de graisse, on la submerge, hachée, de sauce brune, on la marie 3 des

légumes masqués de mayonnaise. .. ».

VERTUS GOURMANDES
ET EROTIOQUES DE LA TRULTFE

Les paiens dédiaient jadis les truffes a la déesse Aphrodite. Galien est sans
aucun doute le plus grand médecin de I'Antiquité aprés Hippocrate. Né en
131 apr. J.-C. a Pergame (Asie Mineure), il écrivit : «La truffe est trés nourris-
sante et peut disposer a la volupté ». Jean-Anthelme Brillat-Savarin a écrit

dans son ouvrage Physiologie du goiit, ou Méditations de gastronomie trans-
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cendante par un professeur (1821) des

lignes savoureuses sur les vertus de la

truffe: « Qui dit truffe prononce un grand
mot qui réveille des souvenirs érotiques ’ & )8
et gourmands chez le sexe portant
jupes, et des souvenirs gourmands et
érotiques chez le sexe portant barbe.
Cette duplication honorable vient de

ce que cet éminent tubercule passe
non-seulement pour délicieux au
go(it ; mais encore parce qu’on croit
qu’il éleve une puissance dont
I’exercice est accompagné des plus
doux plaisirs. [...] Un aveu, quelque
franc qu’il soit, ne peut jamais faire doctrine.

J'ai donc cherché des renseignements ultérieurs ; j"ai rassemblé mes souve-
nirs, j'ai consulté les hommes qui, par état, sont investis de plus de
confiance individuelle ; je les ai réunis en comité, en tribunal, en sénat, en
sanhédrin, en aréopage, et nous avons rendu la décision suivante pour étre
commentée par les littérateurs du vingt-cinquieme siécle : “La truffe n'est
point un aphrodisiaque positif; mais elle peut, en certaines occasions,

rendre les femmes plus tendres et les hommes plus aimables” ».
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QU'EN PENSE LA SCIENCE ?

René Pujol, ethnobotaniste du Muséum d’histoire naturelle de Paris écrivait
en 1985 dans un article sur la truffe: «Trois chercheurs allemands ont décou-
vert en 1981 dans la truffe une phéromone, stéroide a forte odeur musquée
analogue a celle des testicules du verrat transférée aux glandes salivaires
pendant la phase de pré-saillie. Le role biologique de cette phéromone pourrait
expliquer I'ardeur et la motivation de la truie pour la truffe». Le réle de ce
stéroide a odeur musqué pose la question de notre parenté avec le porc.
Un article de la revue Science (1982), précise que la concentration de ce
stéroide dans les truffes noires et les truffes blanches serait comparable a
celle que I'on trouve dans le plasma sanguin du verrat. Lhypothese est
formulée que ces hormones sexuelles identifiées dans la truffe pourraient
expliquer I'intérét de la recherche du diamant noir par le porc. Toutefois,
comment expliquer que de jeunes porcs immatures aient de lI'intérét pour
les truffes alors que leur sexualité n'est pas encore en éveil ? Ce sont les
testicules et les glandes axillaires de la transpiration qui secretent cette
hormone sexuelle chez I'homme. Dans un récit de la campagne rapporté
dans le Lien trufficole de Martel (1999), une dame disait de la truffe qu'elle
avait «une odeur indéfinissable, peut-étre masculine, familiére. .., une odeur

suave de mon homme a l'effort. .. ».
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LES VINS ET Lia TRLIFEE

Laurent Marre, qui a donné les informations sur le choix des vins a marier
avec la truffe, est sommelier du restaurant Le Balandre a Cahors. Il a aussi
ses coups de cceur qui peuvent ne pas faire 'unanimité. Mais il est certain
que personne ne pourra lui reprocher de ne pas connaitre son métier, les
vignobles francais et les meilleurs vins qui s’y produisent.

Regle de base dans un trés bon repas: le vin doit représenter la troisieme
personne a table. Si vous prenez un menu truffé a deux personnes, le prix
du vin doit correspondre a celui d’'un troisieme menu. On ne peut se
contenter d'un vin économique quand le menu est prestigieux. C’est
pourquoi les vins proposés sont généralement dans le haut de gamme,
méme si |'on peut dénicher quelques bonnes surprises dans des appella-
tions moins cotées, chez des vignerons qui font un travail exceptionnel hors
des sentiers battus.

'exemple méme du «vin qui truffe», c’est-a-dire qui dégage un parfum de
truffe trés prononcé, est un Jurancon sec sur de vieilles vignes, avec les
cépages gros manseng et petit manseng. En vigne jeune, ce vin possede des
aromes de fruits exotiques avec notamment celui du litchi. Le clos Lapeyre,
cuveée «vitatge viehl» (vieux millésime, en béarnais) sent nettement la truffe.
Il s’agit d’'un vin blanc avec des accords trés fins pouvant accompagner un

poisson truffé.
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Le champagne se marie bien avec le diamant noir a condition
de prendre un grand vin. Pas question d’aller sur un brut
classique a réserver a |'apéritif ou a la féte en famille. Choisir une
cuvée prestige, par exemple Dom Pérignon, qui peut accompa-
gner des «croustous» truffés, c’est-a-dire des morceaux de pain
grillé, frottés a I'ail (qui révele le parfum de la truffe), et recou-

verts d'un beurre truffé (voir recette). Les bulles d’'un grand

champagne ont aussi cette particularité de masquer le fraichin de
I’ceuf, une odeur organique associée a I'ceuf parfois si tenace et
embarrassante qu’elle rend difficile le choix d’un vin avec un plat
ou I'ceuf tient une place importante.
Un grand millésime de bordeaux, pomerol ou saint-émilion, servira trés bien
la truffe. Pour ce faire, il lui faudra de la puissance, avec un début d’évolu-
tion qui aura commencé a estomper les fruits rouges du merlot. chateau
Gazin 1995 présente dix années plus tard cet équilibre entre les ardmes
tertiaires et de jeunesse, ainsi que les tanins, qui se sont nettement assou-
plis. C'est dans les ar6mes tertiaires qu’'apparaissent les odeurs de sous-
bois, de la litiere de feuilles que I'on remue, des champignons que |I'on
cueille, ainsi que le parfum de la truffe fraiche. Un bordeaux accompagnera
trés bien une viande fine truffée : un filet mignon de veau ou un gibier. Avec
une viande plus puissante, tel qu'un tournedos rossini associant le beeuf,

le foie gras et la truffe, pourquoi ne pas choisir un médoc, par exemple

IDEES GOURMANDES




@@=  chateau Sociando-Mallet 19907 La bouteille est assez
onéreuse, mais son mariage avec la truffe peut donner

un avant-golt de paradis.

Dans les vins de Cahors, on trouve des vins d’artisan qui

sont des vins d’artiste a des prix accessibles. Trés jeune,

le cahors est marqué par des notes de fruits noirs et de
réglisse. Entre quatre et dix ans, il a tendance a se refermer. Puis a partir
de quelques années de garde supplémentaires, le vin s’ouvre a nouveau.
C’est le moment de profiter de ses ardmes tertiaires dans lesquels on va
aussi retrouver les odeurs des promenades en forét, de la pluie qui a cessé
dans le jardin en été, du cuir de la selle de cheval aprés une promenade sur
des sentiers champétres, du café et du chocolat. Marions un vin de Cahors
de dix a douze ans d’age avec un gateau d’ceufs brouillés a la truffe: le vin
et le rare champignon atteindront a cette occasion leur plénitude dans une
franche harmonie.
Le bourgogne sait magnifier des terroirs et des microclimats uniques sur de
minuscules lopins de terre: pinot noir pour le rouge et chardonnay pour le
blanc sont les deux cépages de base dans cette grande appellation.
Pourquoi ne pas choisir en vin rouge un nuits-saint-georges, «Les Pruliers »,
1999, de chez Dominique Laurent, pour s’oublier dans la dégustation d’une
volaille truffée? Sur des coquilles Saint-Jacques, on préférera un cote-de-

beaune blanc, par exemple clos des mouches, de chez Joseph Drouhin,
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année 1985. Sur un grand poisson, tel un bar de ligne, ou une belle volaille
truffée, un puligny-montrachet blanc, «les truffieres», de chez Etienne
Sauzet. La truffe n'y résonne pas que dans le nom du lieu.

En cOte-du-rhdne, avec un fromage aux truffes, par exemple un vieux comté
(18 mois, dont le sel ressort) coupé en fines tranches entre lesquelles sont
glissées des lamelles de truffes (fromages et truffes passés a la salamandre
pour faire transpirer les tranches), un hermitage blanc transforme une
simple collation en sublime moment. Ce vin trés riche, puissant, conserve
de la finesse en vieillissant (pas plus de dix ans toutefois) ; le sommelier
n'hésite pas a choisir la cuvée «Chevalier de Stérimberg», 1996, de chez
Jaboulet. Le cote-rétie, (un seul cépage: la syrah) de chez Jamet, 1996,
marqué par sa typicité « poivre noir», est a réserver pour un repas ou la truffe
fraiche est en premiére ligne. La bouteille, d’'un prix abordable, peut accom-
pagner une noisette de chevreuil aux truffes ou un morceau de choix de
sanglier. Un verre d’armagnac pour la fin du repas et la félicité est atteinte
(a condition de ne pas reprendre le volant). Dans le méme registre, |a
bécasse réserve de belles joies. Loiseau, préparé avec quelques truffes, verra
sa succulence rehaussée par une bouteille de chateauneuf-du-pape,
domaine Beaucastel, chez M. Perrin. Pour sortir de |'ordinaire, un soir d'été,
servir un collioure blanc, cuvée I'Argile, domaine de la Rectorie, avec une
salade de chou-fleur cuit mais servi froid (le chou-fleur est révélateur de

parfum), recouverte de tranches fines de truffes d'été fraiches. A consom-
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mer dans la simplicité et sans modération coté choux et truffes, la truffe
d’été étant d’'une valeur modeste. Un riesling, clos-sainte-hune, de chez
Trimbach, est une perle rare peu connue et moins abordable. Il est parfait
pour une salade de pommes de terre aux truffes de Lalbenque. On prendra
la précaution de carafer le vin blanc une a deux heures a I'avance ; d’ailleurs,
tous les vins cités ici devraient étre passés en carafe. Sur un foie gras truffé,
envisager un blanc sec de Savoie, domaine du Prieuré Saint-Christophe de
chez Grisard, 2000 (cépage altesse). Ce vin économique, généralement
consommeé par les amateurs de glisse sans prendre tout le temps d’appro-
fondir ses qualités, tranchera de I’habituelle dégustation des vins doux avec
le foie gras et la truffe. Il doit étre bu avant dix ans.

Un pouilly fumé (Val-de-Loire, cépage sauvignon blanc), cuvée Silex,
1996, de chez Didier Dagueneau, a une belle place a défendre aux coHtés
d’un turbot au beurre blanc et truffes. Pour ne pas faire de discrimination
dans I'appellation gaillac, qui offre de beaux vins, on sortira des classiques
avec le vin de voile (légerement oxydé ou madérisé par |'ouverture de la
bonde des barriques ou il passe quelque temps) servi avec un fromage
truffé : beaufort ou comté. C’est encore dans I'appellation gaillac que I'on
ira chercher celui qui fascine les amateurs de vins moelleux issus de la
pourriture noble (sauternes et autres) : le domaine Rotier, cuvée Renais-
sance (cépages «Len de L'el » et mauzac), pour le dessert truffé, une glace

ou un tiramisu.
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carnet pratique

La truffe a son jargon technique, ses maisons,
une organisation professionnelle, ses pépinié-
ristes spécialisés, ses centres de recherches et
d’expérimentation, ses confréries et marchés
réguliers, ainsi que des livres pour compléter
celui-ci et des sites Internet a visiter absolument.

PETIT LEXIQUE

Brilé: zone sans herbe due a I'activité herbicide
de la truffe autour de I'arbre. Le br(ilé est égale-
ment appelé rond de sorciere.

Brumale : raccourci de langage pour désigner |a
truffe musquée, Tuber brumale.

Calcicole : caractéristique d'une végétation qui
est adaptée a un sol calcaire.

Cavage : opération qui consiste a creuser le sol
pour y rechercher la truffe.

Caveur: personne qui pratique le cavage,
généralement le trufficulteur.

Crétacé: période de |'ere secondaire succédant
au jurassique qui se caractérise par des dépots
sédimentaires calcaires généralement tres
favorables a la truffe.

Gléba: chair de la truffe.

Inoculation: apport de spores, notamment au
moment de la fabrication du plant mycorhizé par
la truffe destiné a la plantation.

Jurassique: période de |'ere secondaire qui se
caractérise par des dépots sédimentaires calcaires
généralement trés favorables a la truffe.
Marbrure: ensemble des veines claires et
sombres qui, a la coupe d'une truffe, donne
I'impression du réseau d’'un marbre.

Mélano: raccourci de langage pour désigner la
truffe noire du Périgord, Tuber melanosporum.
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Mycélium: filaments microscopiques du
champignon formant son appareil végétatil,
Mycorhize : organe mixte situé sur les racines
de I'arbre formé par I'association du champignon
(myco) et de la racine (rhize).

Mycorhization: résultat de I'infection de I"arbre
par le champignon, se traduisant par la présence
de nombreuses mycorhizes sur les racines.
Péridium: peau ou écorce de |a truffe.
Rabasse: nom de la truffe noire, Tuber melano-
sporum, en Provence.

Rabassier: nom donné en Provence aux
personnes ou trufficulteurs qui recherchent la
truffe.

Spores : organes de la reproduction des champi-
gnons constituant sa semence et assurant sa
dissémination.

Symbiose : association a bénéfice réciproque qui
caractérise notamment le mode de vie de la
truffe, champignon dépendant du chéne truffier.
Truffette: truffe au stade juvénile pesant
généralement moins d'un gramme.
Trufficulteur: personne qui cultive la trufle
Truffier: se dit d'un arbre qui a vocation a
produire des trufles.

Truffiere : plantation d'arbres truffiers ou hiew
sur lequel on récolte des trufles a I'état cultive ou
naturel,

Tuber: nom de genre des différentes especes de
truffes. Ce terme botanique latin reste invariable,
Veines (¢seau de couleur distincte observe
dans la coupe d'une trulfe I existe des veines
stériles claires et lertiles sombres (contenant les
spores) dont l'ensemble forme une marbrure.
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