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Les truffes
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Résumé : A coté de leur aspect mycologique, les truffes suscitent un intérét beaucoup
plus général dii 4 leurs qualités culinaires et 2 leur prix de vente élevé. Les truffidres sont
considérées comme des cultures et constituent un apport de revenus non négligeable pour
leurs propriétaires. Le tourisme, la restauration locale bénéficient de la présence des truffes.
On comprend de ce fait I'investissement des scientifiques (INRA en particulier) dans les
essais d’amélioration d’obtention de ce champignon, et dans la compréhension des méca-
nismes de sa symbiose avec les plantes autotrophes.

Mot-clé : truffes.

Truffles

Summary : Truffles arouse larger interest than only mycologic one, accordingly their
gastronomic value and their hight price rate. Incomes. from truffles farming fields are
important for the owners. Truffles are beneficial for tourism and local catering. So
research workers in truffles growing and in symbiotic relations remain very active
(specially INRA).

Key word : truffles.

Introduction : place parmi les champignons :
définitions et généralités, systématique.

Amastigomycota

T

Zygomycotina Basidiomycotina Ascomycotina
Champ. inférieurs Ch. supérieurs : baside Ch. supérieurs : asque
ex groupe Ascomycéte

Hyménoascomyetes

Pezizomycetideae
ex Discomycétes

Tubérales (dont les truffes)

Tableau d'apres - mode de vie hypogée (Hydnologie)
COURTECUISSE - espces ectomycorhiziques (symbiose champignon et plante
et DUHEM, 1994. autotrophe)

- Réle dans la biologie forestiere des zones arides et chaudes type
pourtour méditérannéen
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La truffe est la parente pauvre des traités de mycologie, ol seules quelques lignes lui sont
consacrées. De nombreuses espéces ont été décrites, souvent en relation avec un habitat limité a
une région précise, mais pouvant cohabiter. L’intérét culinaire et le prix consécutif du champignon
devenu rare expliquent les études actuellement mises en route concernant I’identification des
especes, les essais de culture et la popularité des truffes dans le public non spécifiquement myco-
logue.

Division : Amastigomycota — Subdivision : Ascomycotina — Classe : Hyménoascomycetes
(asques ordonnés en hyménium) — Sous-classe : Pezizomycetideae (ex Discomycetideae) avec
ascocarpe de type apothécie, en forme de disque, de coupe, portant des asques rangées en hymé-
nium. — Ordre (trois ensembles ou groupes avec Discomycétes inoperculés, Discomycetes opercu-
1és et enfin celui qui nous intéresse) : Tubérales — Famille : Tuberaceae - Genre : Tuber - Espece :
“Truffes.

Morphologie générale.
Les bases de la nomenclature et de la taxonomie.

Le péridium. Peau, écorce soit lisse soit plus typiquement formée de la juxtaposition d’une
multitude de minuscules pyramides 2 4, 5 ou 6 faces (les verrues, les miile pointes de diamant). Sa
couleur est variable : noire anthracite, blanche, grise, jaune.

La glébe (gleba), pulpe ou chair contenant les asques et formée de deux composants :

— I’hyménium : tissu fertile avec lacis plissé de veines trés tourmentés, veines dont la couleur
se modifie au cours de la maturation. Chaque veine représente le support d’une couche palissadique
d’asques fixés par un ou plusieurs pédicules plus ou moins longs sur le stroma.

— le stroma, tissu stérile de soutien plus clair, émet des filaments (paraphyses) qui s’interca-
lent entre les asques. C’est essentiellement la couleur de la glebe qui déterminera et caractérisera
le nom de la truffe (truffe noire, truffe blanche,... ) car de nombreuses espéces ont un péridium
noir.

Les asques. Cellules reproductrices des Ascomycotina. Sacs a spores, de taille variable (110 x
85 my pour T. melanosporum), de forme arrondie, cylindrique ou en massue (clavée), dont le grou- ' "
pement constitue donc I’hyménium fertile.

Les spores. En nombre variable dans un asque : de 1 a 8 selon les especes. Leur forme, leur
taille, leur couleur (évoluant au cours de la maturation), leur membrane externe, (I’épispore, qui
présente en surface des formations caractéristiques (épines, aiguillons) jouent un réle important .
dans 'identification des especes de truffes. On oppose les spores simplement échinulées (spinu-
leuses) porteuses en surface d’épines ou aiguillons aux spores réticulées-alvéolées présentant un
réseau d’alvéoles séparés par des cloisons.

L’odeur. Important caractere d’identification des especes.

Remarque. Pour certains auteurs, les asques se trouveraient dans des logettes situées a 1’inté-
rieur du péridium. Ceci permettrait d’assimiler les truffes a des pezizes, qui, en se repliant sur elles-
mémes, se seraient adaptées a la vie souterraine (vie hypogée) en constituant un corps clos sphé-
rique ayant perdu ’opercule destiné a ’évacuation des spores.

Sporophore : appareil portant les cellules reproductrices sur lequel apparaissent les spores.

Ascocarpe : sporocarpe : ascoma : sporophore des Ascomycotina.

Apothécie : disque (ascoma) des Pezizomycetideae.

Rhizomorphe : mycélium dont les filaments sont réunis en cordons, évoquant de pseudo-radi-
celles.

Hyphes : articles élémentaires mycosiques, cloisonnés dans le genre étudié, dont 1’alignement |
forme des filaments.

Nomenclature et taxonomie. ;
Tuber melanosporum Vittadini et Tulasne

Tuber nigrum Bulliard, truffe noire, truffe du Périgord, truffe franche des gourmets, rabasso
negro (Provence), Tuber cibarium, Tuber Pline, Lycoperdon tuber Linné. Princesse noire de
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Charles V le Sage : « la plus capricieuse et la plus révérée des princesses ». Le « diamant noir de
la cuisine » de Brillat-Savarin, le « divin tubercule » de Curnonsky, I’odorante pépite noire,...

Péridium brun foncé a noir anthracite avec verrues pyramigales & 6 pans assez grosses, de 3 &
6 mm (les pointes de diamant),  reflets parfois roussitres, cannelées en long. Glébe devenant noir
violacé 2 maturité, marbrée de veines fines, blanches, serrées, devenant un peu rougeétres a I’air ;
les veines blanches du lacis sont bordées par deux lignes translucides formant « le grain de poudre »
ou la « poudre a fusil ». Spores 40 x 25 my ovalaires oblongues spinuleuses, avec des épines
courtes 3 my, rigides, serrées, opaques et trés colorées & maturité, en bogue de chétaigne (échinu-
lées). Asques subsphériques ovoides avec 4 a 6 spores, 1 & 3 pour Astier. Taille variable : de la
grosseur d'une noisette & celle d'un poing (6 a4 12 cm). Odeur spécifique agréable, de fraise trop
mire.

Habitat : de chaque cdté du 45¢ parallele (entre 44 et 46¢). Sud du département de ia DrOme,
Vaucluse, Provence calcaire, Haut-Var, Périgord.

Sous chénes pubescents, chénes verts, noisetiers. Sol trés calcaire. Mois de récolte : décembre
a mars.

Variabilité et diversité génétique tres réduites entre les divers taxons, d’oit une forte fragilité de
I’espece, a la différence de la plupart des espéces ci-dessous.

Tuber brumale Vitt.

Truffe d’hiver, rabasso ivernenco (Provence), musquée (Périgord), vermande (Poitou) : aspect
trés voisin de celui de la précédente. Tartufo nero di Norcia, di Spolete en Italie.

Variété : Tuber brumale moschatum Ferry : T. forte, la sauvage (muscado ou souvajo), la
Négroun. Odeur de musc.

Péridium plus rougedtre, voire bleu foncé, verrues plus petites (2-3 mm) & sommet excaveé et
faciles a détacher du péridium trés rugueux mais fragile. Glebe gris beige & gris noir, moins foncé.
Veines plus épaisses, larges et surtout plus espacées. Asques elliptiques avec 2 a 7 spores. Spores
elliptiques 2 longs aiguillons 5-6 my fins, mous, sinueux, translucides, a extrémités parfois recour-
bées.

Sous les chénes. Méme époque de récolte que T. melanosporum. Odeur de musc souvent tres
forte, peu de saveur, indigeste pour certaines personnes. Différences essentielles (Astier) : fragili-
té du péridium, couleur grise de la glebe, largeur des veines, spores dans I’asque plus nombreux,
spores translucides avec aiguillons longs et parfois arqués.

Tuber uncinatum (Chatin) Bob Fischer

Truffe grise de Bourgogne, de Champagne, de Lorraine, t. musquée ou caiette (Midi et centre
de la France), tartufo nero di Fragno (Val Baganza, province italienne de Parme, sous pin noir
d’ Autriche).

Péridium foncé, verrues petites (2-4 mm) non striées longitudinalement. Veines de la glébe
assez fines. Spores elliptiques-rondes réticulées alvéolées a aiguillons 2-4 mp recourbés en cro-
chets (uncus = hamegon, crochet). Pas de fossette basilaire (différence avec T. mesentericum).

Retrouvée jusqu’en Suede (Ile de Gotland sur la mer Baltique).

Plus précoce : octobre 2 décembre, mais avec une période recouvrant celle des T. précédentes.

Pour certains auteurs ¢’est une variété de la suivante : T. aestivum (T. aestivum Vitt. type unci-
natun), pour les italiens un synonyme. Chevalier et Grandeboeuf en font deux taxons trés proches
mais différents.

Tuber aestivum Vitt.

Tuber blotii Eud. et Desl., truffe d’été, truffe de la Saint Jean, aoustenque.

Variété : Rabasso maienco, « la maienenquo », Truffe blanche d’été en Provence. (maggengo,
en Italie) .

Péridium noir ayant les plus grosses verrues 5-10 mm saillantes pyramidales angulaires acu-
minées striées en travers (2 la loupe). Glebe blanche puis gris-violet ou brun clair. Réseau dense de
veines piles. Asques globuleux. Spores elliptiques brunes réticulées et alvéolées (1 a 4, parfois 7).

Habitat : dans le Midi mais aussi plus au nord : Bourgogne, Charentes.

Sous chénes (rouvres et autres), charmes, pins, hétre, noisetier, sur terrain calcaire.
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Récolte de mai 3 octobre, de fin mai a I’été en Provence. Odeur faible de champignon, de fer-
mentation, moins puissante que celle de T. uncinatum : cette derniere est plus appréciée en cuisi-
ne. Les taxons sont souvent trés proches du sol, ce qui avait fait émettre I’hypothése qu’il s’agis-
sait de jeunes truffes ramassées avant maturité. )

Appellation commerciale « truffe » interdite sans indication de la vari€té aestivim. Odeur forte
d’orge grillée & maturité. Moins appréciée que la truffe de Bourgogne.

Tuber mesentericum Vitt.

T. bituminatum B. et B. (forte odeur de bitume ou d’iodoforme). Fourmi, fouine. Péridium trés
noir, verrues plus petites, glébe grise striée d’étroites lignes noires ou marron foncé. Fossette basi-
laire bien marquée.

Sous chéne. charme, hétre, érable, noisetier. Récolte de novembre a mars. Appréci€e.

Tres peu différente de T, uncinatum ou de T. aestivian (dont certains auteurs font une variété),
retrouvée encore plus au nord (Normandie, Allemagne), et abondante au Tessin.

Tuber magnatum Pico

Truffe blanche du Piémont ou d’Alba (région d’Asti). Truffe des magnats, des seigneurs, truf-
fe grise, truffe blonde a I’ail, rabasso avoustenco (Provence), tartufo biancho pregiato, tuberi di
Afrodite, trifolia bianca.

Péridium lisse ou a minuscules papilles ocre péle a creme, petit tubercule basal. Glébe blanc-
rosé puis jaune-beige clair, marbrée de blanches veines minces anastomosées, au toucher savon-
neux. Asques oblongs courts. Spores (2 & 4) elliptiques réticulées-alvéolées, incolores puis ocre-
jaune. Taille autour de 10 cm.

Sous feuillus : peupliers, saules, frénes, tilleuls. Récolte d’aofit & décembre.

Odeur forte et agréable mélangeant ail, échalotte, fromage.

Tuber borchii Vitt.

T. albidum Pico, trifola bianchetta, parfois dite truffe « blanche du Piémont » exclusivement
italienne, différente de T. magnatum mais facile a confondre (truffe grise, comte de Borchi, 1780).

Péridium lisse, plus clair. Glébe molle brun-rouge, veines blanches sans ordre. Spores variables
pour un individu. Sur sol calcaire et sous chénes, hétres, pins, mélézes et plantes herbacées : lupi-
nelle, immortelle, ciste, armoise, sainfoin, romarin, préle. Récolte en février-mars. Retrouvée en
Provence, en Italie.

Odeur terreuse et d’ail moins violente. Trés utilisée en cuisine italienne pour sa saveur agréable
(et rapée sur des pites) mais de valeur marchande limitée.

Tuber maculatum Vitt.

Assez proche de la précédente, retrouvée souvent conjointement. Odeur 1égeére de champignon,
goiit amer : peu comestible. Sous chénes, saules, pins, sapins, bouleaux.

Récolte en période différente : fin d’été, automne (voisine avec T. aestivum). Proche de T.
microsporum.

Tuber rufum Pico

Truffe rousse, t. rouge, t. de Vérone. En Provence aussi. Trés commune.

Péridium brun rouge plus ou moins foncé, roux, assez lisse & verrues peu marquées. Glébe dure,
claire, puis gris violet ou chocolat, & veines péles. Petite taille (noisette & noix). Sous chénes, hétres,
pins, noisetiers. Récolte en fin d’automne.

Odeur doucedtre désagréable faibie puis aigrelette, saveur rappelant la noisette, indigeste pour
certains. :

On peut distinguer plusieurs variétés (espéce collective, Astier) :

— T. rufum var. nitidum (brillante, jaune lisse) : rabasso frisado, taille d’une noisette, odeur
écceurante.

Chénes, eucalyptus. .

— T rufum Pico forma ferrugineum Vitt. Non comestible. - . -

— T. rufum Pico forma lucidum : brillante mais noire. - .
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Tuber indicum Cooke et Massee (1892)

Truffe de Chine, truffe de I’Inde, truffes noires d’ Asie : proches de T. melanosporum a I’ ceil nu
et par la biologie moléculaire, mais odeur d’agaric, gofit icre et consistance élastique de chewing-
gum ! Péridium 2 verrues variables (polygonales, aplaties en pavage ou saillantes). Les veines de
la gleba noire sont diverses : T. indicum n’a qu’une sorte de veines incolores, T. sinense en aurait
deux sortes : des hyalines d’hyphes entrecroisés et des brunes a parois épaisses gonflées (cellules
vasculaires). Asques globuleux, 1 a 4 spores. Spores peu allongées elliptiques courtes foncées
échinulées a épines libres ou aiguillons connectés recourbés dont les sommets se touchent (conni-
vents), excellent moyen d’identification ; ces diversités seraient un argument pour I’existence d’es-
péces ou de formes différentes.

T. indicum, T. himalayense Zhang et Minter 1988, T. peudohimalayense Morens 1997, T.
sinense (1989), T. pseudoexcavarum (1998), T. gigantosporum : parentés a définir car polymor-
phisme important de la région ITS. Taille environ 10 cm. Vendues frauduleusement dans une épi-
cerie de luxe a Paris 6000 francs le kilo en 1995...

Dans le Yunnan, le Sé-Chouan. Clairiéres des foréts de pins (Pinus armandi et Pinus yunna-
nensis), de chénes (Quercus incana) jusqu’a 3000 m, climat sub-tropical. Récolte par piochage en
hiver.

Tuber macrosporum Vitt.

Verrues noires, les plus grandes des spores. en ballon de rugby. En automne, symbiose avec
peupliers, saule, charme, aulne, chénes. Appréciée en Italie : odeur forte proche de celle de T.
magnatum, mais chair plus coriace.

Tuber regianum Montecchi Lazzari : taille d'une noisette a celle d'une noix, Italie (Reggio,
Emilia). Odeur douce proche de celle de T. aestivuumn.

Tuber oligospermum : (T. et T.) Trappe : péridium Jaunatre de structure filamenteuse, glebe
brun sombre, asques avec 1 & 2 spores sphériques. Sous les pins d’Alep en Provence. (proche de T.
oligosporum Vittadini 7).

Rappel des noms frangais : Truffe du Périgord (melanosporum) — de Bourgogne (uncinatum)
— d’hiver (brumale) — d’été ( aestivum) — blanche du Piémont (mmagnatum) — de Chine (indicum).

NB : avant Vittadini on regroupait sous le nom de Tuber cibarium les trois espéces noires
« edulis » melanosporum, aestivum et macrosporum. Mattirolo pensait que le Tuber cibarium
Secretan était en fait identique & Tuber mesentericum Vittadini, trés abondante en Lombardie.

Autres truffes non ou peu comestibles

Tuber malengonii : Odeur forte de fumier. Sous les chénes verts, en hiver. Taille noisette a noix.

Tuber excavatum Vitt : creuse, fin de 1’été, parfum d’ail nauséeux, sous de nombreux arbres.
Glebe dure devenant ligneuse a la cuisson (truffe de bois).

Tuber hiemalbum : truffe blanche d’hiver, péridium proche de celui de Tuber melanosporum.

Tuber dryophilum Berk. et Br. Sous les chénes.

Tuber puberulum Ber. et Br.(pubescent). 1 cm de diamétre, septembre-octobre, odeur faible.

Tuber foetidum Vitt. : « la muso » ou fausse truffe, « lou nas de chin » en Provence. Odeur
écceurante d’ail, d’Assa foetida, en hiver.

Confusions possibles (ou programmées !), espéces hypogées ou non, tubérales ou non.

Terfezia arenaria (Morris) Trappe. Tubérale du genre Terfezia. Terfez, Terfezia leonis Tulasne
et Tulasne, truffe des sables, truffe blanc de neige, terfas, kames, nez de chien. Surface lisse ou
rarement un peu granuleuse, blanc jaunétre, glébe blanche a roussitre, veines blanches. Saveur
douce délicate et utilisée cuite dans ’eau ou le lait dans les déserts chauds. De juillet a mars dans
les sables des déserts : Magreb, Turquie, Syrie, Arabie, Néguev (Terfezia budieri), Kalahari au
Bostwana (Terfezia pfeileii ). En Espagne dans les foréts de pins et de cedres. En Périgord, appa-
raitrait en premier dans les truffiéres puis annoncerait leur épuisement (nez de chien).

Vente interdite sous le nom de truffe (Martial moquait déja cette « truffe de Lybie »).

Choiromyces meandriformis (ou venosus) Vitt. Tubérale, famille Terfeziaceae. Aspect de
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pomme de terre 2 surface marron et craquelures blanchatres, glebe charnue claire grise ou jaune-
rouge avec des veines sinueuses. Asques 6 2 8 spores rond et échinulés. Odeur forte désagréable.
En hiver. bois mixtes feuillus-coniferes. Toxique crue. Utilisée frauduleusement en Allemagne
comme « truffe » dans des conserves. .

Balsamia vulgaris Vitt. Tubérale, famille Tuberaceae. Forme arrondie ou bosselée. Péridium
rouge 2 petites verrues irrégulieres pyramidales. Glebe molle, ivoire ou beige, avec minuscules cir-
convolutions de veines claires. Asques ovoides et spores 30 x 15 mp. En hiver sous de nombreuses
espéces d’arbres. Odeur nauséeuse. Indigeste fraiche si on la consomme en quantités importantes,
apparait aussi dans des conserves (Italie, Allemagne ...)

Hydnotria tulasnei Berk. et Br. Tubérale. 1 & 6 cm, surface ridée brun rougeétre, veines larges,
odeur musquée.

Pachyphloeus melanoxanthus. Tubérale, famille Tuberaceae. 1 cm, grosses verrues noires
anguleuses, ostiole circulaire au sommet, intérieur vert olive, peu profonde sous les feuilles mortes.

Pachyphloeus ligericus (Liger = Loire !). Cueillis par les fréres Tulasne vers Orléans. En Italie
aussi.

Elaphomyces granulatus (truffe du cerf) : petite, 2 cm. Classe Plectomycete, Famille
Elaphomycetaceae, hypogé, attire les cervidés. Parasité volontiers par Cordyceps ophioglossoides.

Scleroderma aurantium (Vaill.) Pers. (Scléroderme orangé, commun). Gasteromycetideae, voi-
sin des lycoperdons, sert de succédané en morceaux dans des pétés malgré son odeur de gaz
d’éclairage (trés abondant en Alsace, forét de Haguenau par exemple). C'est « la truffe des
pauvres » de ces régions.

Melanogaster broomeianus. Gasteromycetideae. Hypogé, marron, 1-4 cm, glebe noire, trame
interne molle jaune pale, odeur aromatique douce. Sous les feuillus en terrain argileux.

Rhizopogon (genre) Iuteolus (ou obtextus) : Rhizopogon jaune. Gasteromycetideae. Hypogé
puis émergeant. 4 cm, oblong ou globuleux, péridium ocre jaune rougissant au frottement, glebe
molle déliquescente olive, odeur d’ail, en sol sableux sous les pins. Maghreb, Europe.

Les moyens d’identification des truffes (taxons et mycorhizes)

Les méthodes traditionnelles d’utilisation courante, opérateur dépendantes
L’examen morphologique 2 I’eil nu, 2 la loupe (les verrues) des diverses parties du taxon.
L’appréciation de I’odeur, du goft (propriétés organoleptiques).

La prise en compte du lieu du ramassage, de la période de I’année.

L’examen des spores en microscopie optique.

Les méthodes instrumentales « objectives », non opérateur dépendantes, mais de mise en
cuvre lourde.

L’examen ultrastructural (microscopie électronique 2 transmission et surtout a balayage, ce
dernier en particulier pour les spores).

Le microscope confocal (pour le caryotype). .

Les examens biochimiques (données des isoenzymes en particulier).

La biologie moléculaire : trés grande sensibilité et spécificité, avec diverses modalités possibles
de caractérisation du génome. On doit toutefois souligner que les particularités d’une espéce ne
pourront &tre établies et devenir diagnostiques que si des exemplaires de cette espece ont été préa-
lablement reconnus et identifiés sans réserves par la communauté scientifique !

Les moyens accessoires non encore parfaitement validés (propositions disparates).

Analyse des effluves par chromatographie chirale couplée 4 I’adsorption (Doumenc-Faure).

Transfert des ardmes dans un lipide, extraction en boucle fermée par le CO2 supercritique, puis
analyse des effluves par chromatographie en phase gazeuse. Référentiel « le champ des odeurs » :
chromatographie puis « sniffing » des composés, essai de corrélations odeur-composé volatile.
Caractérisation des phéomélanines de T. melanosporum. Détermination objective et quantitative de
la couleur des truffes pour définir des stades de maturité : systtme CIELAB et systtme COLOR-
VISION (couleurs « non uniformes »)

-
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TUBERKEY : programme informatique de description et identification des truffes sur le site
Web : http:/irisbioc.bio.unipr.it/tuber/tuberkey.html.

Apercu sur la biologie moléculaire. ?

Elle permet de retrouver les caractéristiques propres 4 un individu ou & une lignée génétique
(espece) en identifiant certaines particularités du génome cellulaire (typage moléculaire). On utili-
se pour cela ’ADN ou I’ARN en se servant des amorces de séquences moléculaires (primers) spé-
cifiques, permettant d’amplifier par des techniques de PCR (polymerase chain reaction) la séquen-
ce voulue.

Pour les truffes, on a amplifié puis analysé des régions ITS (internal transcribed spacer) de
I’ ADN ribosomal et de I’ ADN total, ce qui a fourni des critéres surs pour I’identification des taxons
étudiés ensuite.

Parmi les résultats obtenus par ces méthodes on a pu constater (Grandeboeuf) que trois especes
présentent une homogénéité génétique parfaite : 7. melanosporum, aestivum et brumale. D’ autres
especes pourraient correspondre & des formes ou variétés quasi identiques & ces trois, car il est
impossible de les en différencier par les méthodes moléculaires :

T. melanosporum proche de T. hiemalbum (et assez proche de T. indicum !)

T. aestivum proche de T. uncinatum (et proche de T. mesentericum)

T. brumale proche de T. brumale var. moschatum

Autre conclusion : T. borchii (proche de T. maculatum) présenterait 4 I'inverse une variabilité
intraspécifique importante.

On retrouve donc en ce qui concerne la truffe les deux méthodes usuelles d’identification :

— identification traditionnelle du phénotype, c’est a dire 1’aspect de ’individu mature :
macroscopie, odeur, saveur, microscopie.

— identification du génotype par la biologie moléculaire, qui sera possible aussi bien sur les
ascocarpes que sur les autres parties du champignon (mycélium, mycorhizes).

La Trufficulture. La truffiere naturelle et cultivée.

Joseph Talon, le précurseur, seme des glands et récolte des truffes prés d’ Apt en 1808 : il inven-
te la trufficulture. En 1847, Rousseau exploitait 7 hectares de truffes 4 Carpentras.

Les étapes du cycle de vie de la truffe. La mycorhization.

Un indispensable enchainement d’événements permetira 1’apparition des truffes : dispersion
(rdle des animaux, du vent...) puis germination des spores — élaboration d’un mycélium, dentelle
de fins rameaux enchevétrés (homo puis hétérocaryote) — prise de contact avec les racines (radi-
celles) de 1’hdte — formation du manteau fungique et du réseau de Hartig (mycorhization) : les
hyphes sont au contact direct des cellules racinaires périphériques riches en tanins, le champignon
y pénétre, puis semble participer a une dégradation des cellules périphériques du suber, avec dis-
solution des membranes cellulaires et des tanins (création possible d’un nutriment pour le champi-
gnon) — développement extraradiculaire du mycélium — apparition puis mirissement des asco-
carpes hypogés.

Le but initial de la trufficulture est la mycorhization des arbres (chénes) dont dépend la sym-
biose qui permettra le développement des truffes. Or le mycélium issu des spores ne s’attache aux
racines des arbres qu’au moment de la germination des glands : il faudra donc sitot les germes de
racines apparus apporter & leur contact soit des spores soit le mycélium truffier déja préparé. Une
autre période de fragilité correspond aux premiers stades de transformation des ébauches (primor-
dium) en apothécies ( ascoma, sporophore), moment ol la fructification devient autonome. Sa
nutrition est alors assurée par les houppes mycéliennes, mais de nombreuses apothécies ne survi-
vent pas.

La production de plants de chénes mycorhizés est ancienne. Elle a été trés étudiée par 'INRA
en association avec plusieurs structures, avec plusieurs étapes :

le génération de plants (1973-83) obtenus par la méthode de Manozzi-Torini (1955) : dans des
récipients carrés contenant une terre de truffiere stérilisée a la vapeur, les spores sont inoculés sur
les plantules de chéne. La fréquence d’un « chignonnage » fait abandonner cette méthode.
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2e génération 1983-1993 : les plants sont produits dans une motte roulée Melfert, constituée
d’un mélange de tourbe et d’écorces de résineux compostés. La mycorhization restait trop locali-
sée, les contaminations trop importantes.

3e génération 1993 : la motte Melfert modifiée est placée dans un récipient cannelé en plastique
4 fond ajouré antichignon, ’inoculation étant largement répartie. Un établissement a pu ainsi obte-
nir en serre 120 000 plants par an.

4e ; 3 I’étude, le « Plant + INRA » éliminerait I’hétérogénéité du matériel végétal issu d’un
semis en utilisant des clones sélectionnés de bons producteurs multipliés par voie végétative.

La localisation de la truffiére. Les éléments en cause. Le sol, I’environnement.

Les paramétres qui doivent étre pris en compte avant la création d’une truffiére sont nombreux :
le climat, I’exposition et I’ensoleillement, les vents dominants et 1’aération, I’altitude, la nature du
sol, la végétation associée aux arbres symbiotiques,

Le sol : calcaire, ayant une bonne stabilité de structure, de texture grumeleuse homogene qu1
lui conférera une forte porosité et une bonne aération, un bon drainage évitant la saturation
hydrique mais en conservant des réserves en eau, avec association d’un peu d’argile, de sable, d’hu-
mus (feuilles et limons). Si on veut pousser jusqu’a des mesures objectives, le pH devra rester supé-
rieur a 7,6, le seuil des matieres organiques sera de 1%, et calcium échangeable, phosphore total,
magnésie et potassium échangeable seront pris en compte. Le sol devra conserver son caractére
« vivant » faconné par les phénoménes bio-physico-chimiques au cours des temps et par ses habi-
tants naturels (macrofaune : vers, insectes,...).

Le climat (température et humidité) de type méditerranéen en France pour T. melanosporum :
printemps modérément pluvieux, étés chauds et secs avec quelques gros orages, automnes doux.

Le microclimat favorable pour I'emplacement sera choisi sur les collines & mi-pente, protégé
en amont du ruissellement par forte pluie grice a des taillis et des bois, ayant un bon ensoleille-
ment, un vent dominant non barré par des obstacles naturels : tout ceci conduit & éviter les fonds
de vallon.

La préparation, la plantation, la surveillance, ’entretien de la truffiere.

Un labourage trés superficiel (moins de 25 cm de profondeur) apres débroussaillage préparera
I’arrivée des racines tragantes des chénes.

Le brillé. La disparition des herbes au dessus des racines mycorhizées et du mycélium en acti-
vité réalise des auréoles bien visibles, dispersées puis coalescentes sous les chénes truffiers : Ie
briilé (bruladis en Périgord, cramadis en Provence). Ce phénomene serait du a la production par le
mycélium d’un véritable désherbant, parfois nommé tubérine, d’activité supposée de type hormo-
nal ou antibiotique, mais sur lequel on ne trouve pas d’informations précises. L’apparition du briilé
précede en principe celle de la production des truffes.

Taille et élagage des arbres truffiers, nettoyage des buissons pour « ouvrir » la truffiére, arro-
sage par aspersion, paillage partiel, apports organiques ressortissent a 1’art du propriétaire selon le
sol, son exposition, le climat annuel et conditionneront la valeur et la durée de la truffiére (trifola-
je en Ttalie), qui reposent sur un équilibre biologique fragile mais dont nombre de paramétres res-
tent encore mal connus.

Les arbres de la truffiere.

Les chénes : Chéne pubescent « truffier » (Quercus pubescens ou lanuginosa) — Chéne vert
(Quercus ilex) — Chéne liege (Quercus suber) — Kermés (Quercus coccifera) — Chéne pédonculé
(Quercus robur), rouvre — Chéne sessile (Quercus petraea) — Chéne chevelu (Quercus cerris,
chéne de Bourgogne).

Les noisetiers : Noisetier de Byzance (Corylus colurna) — Noisetier commun (Corylus avellana).

Le cedre de I’ Atlas (Cedrus atlantica) : truffiéres brumale et uncinatum. .

Le pin d’Alep (Pinus halepensis) : truffiéres borchii.

Le pin noir d’Autriche (Pinus nigra), le hétre (Fagus silvatica), et de nombreuses autres
espéces selon I’emplacement géographique.

—
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Les progres et les questions en suspens. _

Les progres récents de la trufficulture sont représentés par la qualité des plants mycorhizés dis-
ponibles, la sélection du matériel truffier grice aux techniques de clonage et de multiplication par
culture végétative, les possibilité d’identification non seulement des truffes elles-mémes mais aussi
des cultures mycéliennes et des mycorhizes par des méthodes biochimiques et moléculaires. Des
plants mycorhizés certifiés de Tuber melanosporum, T. uncinatum et T. magnatum sont dispo-
nibles.

Les questions pratiques en suspens concernent I'hétérogénéité des plants mycorhizés obtenus
par semis, la connaissance des paramétres forestiers favorables et de la valeur de la taille des chénes
truffiers, 1’intérét du travail du sol de la truffiere et ses modalités, de la fertilisation du sol, I’effet
des herbicides et pesticides utilisés 2 proximité de la truffiere a court et surtout long terme, les effets
du paillage et de la couverture plastique, les effets de I’irrigation (qui serait plus favorable par
aspersion), le role éventuel organoleptique ou autre des germes retrouvés sur la surface des truffes
(levures, bactéries type Pseudomonas fluorescens par exemple).

Les inconnues plus fondamentales concernent la connaissance précise de I’écosysteme arbre-
champignon et de Iinterdépendance précoce des jeunes ascocarpes vis a vis du systéme racinaire
de D’arbre, certains aspects du cycle de la truffe (autoreproduction, origine des corps fructiferes,
germination des spores).

A la fois théorique et pratique, le probleme de la contamination des truffieres artificielles par
Tuber brumale apparait actuellement fréquemment posé. Pour les jeunes truffieres, cette contami-
nation proviendrait des extrémités mycorhizées des longues racines de vieux chénes pubescents (ou
pédonculés) conservés en bordure du terrain : des hyphes vivantes, latentes, riches en réserves,
pourraient en effet &tre conservées au niveau de ces racines dgées. Pour les vieilles truffieres, il fau-
drait incriminer soit la modification du milieu d’environnement (par exemple végétation devenant
plus boisée et « fermée » au soleil : il faut « ouvrir le couvert »), soit une perte de la « virulence
végétative » de Tuber melanosporum dont la niche écologique se serait réduite au cours de la
seconde moitié du XXe siecle. Cette idée rejoint celle de la fragilité de Tuber melanosporum et
Tuber magnatum que 1’on rapporte 2 leur faible variabilité génétique : cette homogénéité n’auto-
rise qu’une faible possibilité d’adaptation et de variabilité de leur systéme immunitaire, si bien que
’ensemble des individus, trés proches les uns des autres quant aux moyens réactionnels a leur dis-
position, pourraient avoir la méme réaction insuffisante & leur survie devant une agression quel-
conque, climatique ou autre (ces considérations rappellent I’hypothése de G. Bertault : Tuber mela-
nosporum et Tuber magnatum seraient les rares descendants de leurs espéces détruites en quasi
totalité lors de la derniére glaciation il y a 10 000 ans, mais localement rescapées sur une partie tres
peu étendue de leur ancien territoire grice a sa situation trés méridionale). Une raison accessoire
serait la grande affinité de Tuber brumale pour le noisetier, dont le développement et la multipli-
cation secondaire dans la truffiere constituerait un facteur associé.

Le ramassage des truffes. La production.

La recherche et le ramassage des truffes.

Leur situation souterraine nécessite des artifices de repérage car, si I’on pioche, béche ou ratis-
se, c'en est fini du fragile équilibre de la truffiere et de la production ultérieure. Force est donc
d’utiliser des auxiliaires : le chien, la truie, la mouche sont capables d’indiquer I’emplacement des
truffes, et, par bonheur, seulement de celles arrivées & maturité.

Tous les chiens peuvent donner satisfaction, & condition qu’ils aient « du nez », de I'intelli-
gence et un caractére facile, quelle qu’en soit la race. L apprentissage de la recherche commence-
ra trés tot, et un animal futé habitué d&s ses premiers mois au fumet de la truffe comprendra vite ce
que son maitre attend de lui. L’Italie apprécie beaucoup ces « tabui » qui n’endommagent pas le
sol ; on évitera pour les males truffiers le voisinage d’une chienne en chaleur.

Le cochon (essentiellement la truie, plus docile) traque pour lui-méme, doit étre surveillé de
prés, s’avére plus difficile & garder & la maison que le chien et son usage tend a disparaitre.
Initialement descendante de la race des cochons noirs espagnols, la race périgourdine utilisée s’est
abatardie et 12 encore ce sont les qualités personnelles de la béte qui détermineront son choix.:
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La mouche a truffes (Suillia gigantea, Helomyza tuberivora ou tuberiperda) reste difficile a iden-
tifier et a repérer : on marche en quadrillant la truffiére le matin, face au soleil, en balayant le sol de
la pointe d’un fin béton, et en marquant les emplacements d’envol des mouches (qui rechercheraient
un lieu de ponte). Au cours d’un second passage, on recherche 1’odeur caractéristique au dessus de
chaque site marqué : si le nez détecte un fumet, on creuse avec précaution'a 10-15 cm de profondeur.
La mouche est de petite taille, trés fine, a longues ailes d’un brun clair quasi transparent.

En Provence, le ramasseur (rabassier, rabassaire) qui va chercher (caver) la truffe (la rabaste)
utilise pour la mettre au jour soit un petit piochon a manche court et fer asymétrique formant d’un
coté une sorte de bec allongé type piolet (lou picouloun) soit une barre de fer a ’extrémité pointue
recourbée en arrondi (lou fougni€). Les méthodes traditionnelles sont élégamment décrites dans le
livre de Jean PAGNOL, qui mentionne encore des techniques propres a des régionaux fortement
doués : au son, a la marque, voire a 1’odorat...

11 y a lieu de dire un mot de la réglementation frangaise concernant la recherche et le ramassa-
ge des truffes, activités que la loi réserve explicitement au propriétaire de la truffiere, a I'inverse
de ce qui se passe pour les autres champignons. L’enlévement non autorisé des truffes constitue le
délit de « vol de récoltes dans les champs et les bois », article 388-5 du Code Pénal, car leur pro-
duction est assimilée & une véritable culture (Cour de Cassation, arrét du 12 mai 1911). En fait, les
tribunaux se contentent le plus souvent d’appliquer 1’article R 38-7 qui en fait une simple contra-
vention. Le Journal Officiel du 10 décembre 1996 impose « pour la satisfaction des consomma-
teurs de truffes » d’améliorer leur mise sur le marché en distinguant les espéces, en particulier
Tuber melanosporum et Tuber brumale qui auparavant €taient mélangées dans le méme sac. En
février 2001 le ramasseur vendait la premiére 3 800 francs le kilo contre 1 300 pour la seconde.

L’évolution de la production de truffes.

Au cours des deux derniers siecles, la production de truffes s’est beaucoup modlﬁee tant en
France que dans le monde. Aprés le phylloxéra, en 1870, certaines vignes sont replantées en chénes
truffiers. Ensuite le contexte socio-économique et écologique des campagnes subit de profondes
modifications : le dépeuplement des campagnes (exode rural vers les villes, saignée de la Grande
Guerre) entraine un abandon des terres, de ’agriculture vivriére et du pastoralisme, avec reboise-
ment spontané, arrivée du tracteur (voir le film « Regain »). Apres la guerre 39-45, au cours des
années 50, le rendement des truffiéres s’est fortement dégradé. On assiste & une « fermeture » du
paysage rural par le boisement et & une modification lente mais inexorable de I’environnement
(agriculture a la recherche des rendements, soutien artificiel par des primes nationales ou euro-
péennes). Le contexte techno-écologique devient totalement différent. A ce propos, il convient de
souligner que les truffieres protégent 1’environnement en évitant I’érosion des sols nus fragiles et
le ruissellement, et en ne contaminant pas la nappe phréatique car elles n’emploient ni engrais ni
pesticides.

En France, la production a chuté depuis le début de XXe sigcle (chiffres incertains) : estimée a
1600 tonnes en 1873, 2 000 tonnes en 1914, la production s’effondre aprés la premiére guerre mon-
diale et serait aujourd’hui limitée & 300 tonnes. Le département du Lot fournissait 350 tonnes par
an en 1882, contre 4 tonnes actuellement. Le marché de Branceilles (Corréze) qui vendait 2,5
tonnes en 1904 a cessé d’exister en 1932. La production se localise dans le Sud-Est (Drome, Gard,
Vaucluse, Basses-Alpes, Hérault, Var) et d’importance moindre dans le Quercy (Lot) puis le
Périgord (Dordogne). L’exode rural avec disparition de la population campagnarde constitue la
cause primordiale de I’effondrement de la production.

En Italie les truffes sont récoltée au Piémont, en Ombrie, dans les Abruzzes, le Latium, sur
I’ Appénin central. A coté de Tuber magnatum, on note que Tuber borchii se vend deux fois plus
cher que Tuber aestivum.

L’Espagne (Navarre, Estremadure...), Israél (Tuber melanosporum dans le Néguev sur Cistus
incanus) s’intéressent a la trufficulture.

En Caroline du Nord, on plante sur Corylus avellana apres chaulage du sol. L’Orégon
(Professeur M. James Trappe) fournit deux espéces : la truffe noire de I’Orégon 4 90 dollars le kilo
et-1a truffe blanche de I’Orégon a 145 dollars le kilo.

En Tasmanie (ile au sud-est de 1’ Australie), Garvey et Cooper produisent des truffes sous noi-
setiers sur 70 hectares (PTT =Perigord Truffles of Tasmania) et espérent 10 tonnes par an. En
Nouvelle Zélande, Gisborne, en 1987, constate que dans sa truffiére Tuber melanosporum est évm-
cé par Tuber maculatum et par des sclérodermes. ‘ :
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La gastronomie truffiére, la cuisine.

Il s’agit 12 d’une affaire de goiit individuel. Pour moi, les meilleures recettes de Tuber melano-
sporum sont les plus simples, lorsque rien ne vient masquer I’odeur et la saveur du « divin tuber-
cule » de Curnonsky : 4 la croque au sel (épaisse tranche de truffe sur un crofiton tiede arrosé d’hui-
le d’olive et saupoudré d’un sel & grains moyens — salade de pommes de terre ol des tranches de
rates 4 ’huile d’olive se mélangent & des tranches épaisses de truffes — ravioles de Romans mélées
avec des truffes émiettées rajoutées juste avant de servir (ceci permet d’utiliser des truffes de peti-
te taille, vendues beaucoup moins cher sur les marchés) — chausson de péate feuilletée garni d’une
belle truffe pour chaque convive, bardée d’une fine tranche de lard maigre accompagnée de foie
gras ...

Dans la classique brouillade aux truffes, ou dans I’omelette, le fort gofit des ceufs masque trop
A mon sens celui des truffes : mieux vaut enfermer pendant une nuit la truffe fraiche avec les ceufs
dans un bocal, si bien qu’ils s’imprégnent plus fortement de 1’odeur recherchée ... et I’on pourra
par ailleurs déguster la truffe d’une autre maniére. Rajoutée dans le cervelas truffé, le foie gras truf-
fé, la truffe me semble apporter plus la justification d’une élévation considérable du prix qu’un pro-
gres gustatif évident. La mandoline, cet instrument destiné a obtenir des tranches les plus fines pos-
sibles, devrait laisser sa place 4 un simple couteau bien aiguisé car seules les tranches épaisse
conservent la consistance craquante qui est un des délices de la truffe fraiche. Elle est en revanche
indispensable au Piémont pour Tuber magnatum, dix fois plus chére que Tuber melanosporum, ou
souvent le chef pése votre part et établit sa note en conséquence.

Parmi les recettes sophistiquées, il est, a Lyon, impossible de passer sous silence la « soupe
VGE » mise au point et servie par Paul Bocuse & I’occasion de la remise de sa légion d’honneur 2
I’Elysée en 1976. J’avais eu ’occasion de découvrir le truffe en 1971 a Paris chez Lamazere en
dégustant I’exemplaire numéro 65, stigmatisé par un dipléme, de ce que ce restaurateur présentait
alors comme « le plat le plus onéreux du monde : les ortolans dans leur nid de diamant noir » : j’en
garde encore 2 la fois la saveur dans la bouche et le souvenir précis de celui qui régla I’addition.

Outre ses qualités culinaires la truffe produirait « une excitation générale qui dispose a la
volupté » déja connue par Galien, ce qui en fait un précurseur du Viagra en plus organoleptique.
Peut étre faut-il voir 13 une cause de son interdiction au Moyen Age par I’Eglise, soucieuse de la
vertu et du salut des fideles. A la Renaissance, Frangois Ier ramena de sa captivité espagnole le gott
des truffes : il n’avait pas complétement perdu son temps. De nombreux livres de cuisine se sont
penchés sur la truffe, reprenant et amplifiant « Il re dei cuoci », traité de gastronomie €crit et publié
a Milan en 1868 par Giovanni Nelli qui glorifiait la « cuisine de chasse ».

Achetée au marché, la truffe fraiche ne se conservera qu’une semaine & dix jours au plus,
entourée de papier absorbant et placée dans un tupperware en bas du réfrigérateur. Si on ne veut
pas les consommer fraiches, on devra, dés le retour a la maison, envelopper soigneusement les
truffes une & une dans du papier d’aluminium, les placer dans un récipient bien fermé (tupperwa-
re, bocal) et les congeler sans attendre. Au moment de les consommer, on les passe sous un filet
d’eau froide en les brossant (la terre adhérante s’enléve plus facilement que si le brossage a lieu
avant la congélation) : les truffes se décongélent trés vite et on les traite comme des fraiches. Les
arbmes, le gofit sont conservés, mais la consistante est moins craquante, si bien que les restaura-
teurs puristes ne proposent leurs menus de truffes que pendant la saison du ramassage. Le congé-
lateur a rendu obsolétes les méthodes de conservation dans I’huile, 1’alcool ou la stérilisation. La
truffe donne son plaisir maximum (consistance, odeur, saveur) lorsqu’on la consomme crue ; en cas
de cuisson, celle-ci doit rester bréve et limitée. Rappelons que les ramasseurs doivent préciser si
leurs truffes sont des T. melanosporum ou des T. brumale alors qu’avant 1996 tout était mélangé :
les arrivages de truffes chinoises ou autres passées au brou de noix et artificiellement imprégnées
du divin parfum ont poussé la profession & renforcer la rigueur commerciale.

Le tourisme : les marchés, les musées, les restaunrants.

Les marchés aux truffes et les musées.

Dans le Sud-Est : voici les jours des principaux marchés aux truffes, dont la période d’activité
commence début décembre pour de terminer fin février, voire plus tard selon les années et les par-
ticularités des saisons. : ] :
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Lundi : Saint Donat sur I’ Herbasse, Forcalquier — Mardi : Grignan, Saint-Paul-Trois-Chiteaux
— Mercredi : Riez — Jeudi : Aups (200 kg par an) — Vendredi : Carpentras (1,5 tonne), Pierrelatte —
Samedi : Richerenches (5 tonnes, le plus connu et couru), Apt, Montélimar, Uzes, Salernes (Var).

A Saint-Paul-Trois-Chateaux (Drome) : Maison de la Truffe du Tricastin (documentation).

A Richerenches : messe de la truffe, le deuxiéme dimanche de février, avec la Confrérie des
Chevaliers du Diamant Noir, en tenue d’apparat.

Dans le Périgord, marché le lundi a Saint Alvere, le samedi a Périgueux (20 a 30 kg/semaine).

A Sorges : Ecomusée de la truffe créé en 1982 avec exposition, diaporama, centre de docu-
mentation, sentier pédestre de 4 km sur le causse a travers les truffieres (marché : 6 tonnes/an en
1880, 200 kg aujourd’hui).

En ltalie, la région d’ Asti ou d’ Alba proposera la truffe blanche Tuber magnatum accompagnée
d’un vin du cépage nebbiolo : Barolo (Conterno, Giacosa), Barbaresco (Gajo, Vincenzo), ou
Brunello (Biondi Santi) sincero e no sofisticicato...

Les restaurants truffiers (en saison seulement pour certains car utilisant des truffes fraiches
exclusivement).

Dans le Sud-Est proche de Lyon nous avons pu apprécier :

La Beaugraviére (Guy Jullien) 8 Mondragon (sur la Nationale 7, entrée sud du village, coté droit).

Chartron a Saint-Donat sur ’Herbasse (au centre du village, 1 avenue Gambetta).

Prévot a Cavaillon (353 avenue de Verdun) entrée sud du village en venant de 1’autoroute, coté
droit. En été, menus a base de melon.

Bruno (des collines) 2 Lorgues (Var). A 3 km en quittant le village sur la route des Arcs.
Truffes du Périgord plus truffes d’été selon la saison.

Autres établissements non testés signalés par des guides, des articles de journaux :

Dans le Sud-Est : Le Chéteau de Rochegude (Relais et Chéteaux). Rochegude. Chambre d’hd-
te La Poupaille, Suze la Rousse. La table de Nicole, Valaurie (2 c6té¢ de Grignan). Le Monard,
Montboucher -sur-Jabron.

En Périgord : Auberge de la Truffe. Sorges ; Le Montaigne, Saint-Alvére ; Le Saint-Laurent,
Saint Laurent sur Manoire, Périgueux.

A Paris : on trouve de la truffe blanche d” Alba (Tuber magnatum) au Plaza (JF Piege), au Carré
des Feuillants (Alain Dutournier), chez Ledoyen (Christian Le Squer), au Georges V (Philippe
Legendre), au Grand Véfour (Guy Martin). chez Alain Ducasse. Servie crue, jamais cuite, la tartu-
fo di Alba se découpe en trés fines lamelles & « la mandoline » (35 000 F le kg en 2000).

Conclusion

Ces réflexions et ces recherches de données sur la truffe m’ont rappelé de tres pres la forme de
raisonnement utilisée dans une partie de mon ancienne activité professionnelle : I’anatomie patholo-
gique, qui consiste & établir le diagnostic des maladies en analysant les 1ésions qu’elles entrainent sur
les divers organes : examen macroscopique & I’ceil nu, examen en microscopie optique et électronique
-(transmission et balayage), intervention de la biologie moléculaire qui permet I'identification trés
précise d'éléments cellulaires grice a leur spécificité génique. De méme peut-on établir un paralléle
entre le développement des stroma fungiques sur les racines des plants mycorhizés par la truffe et la
croissance des cancers dont les cellules malignes doivent bénéficier d’un indispensable stroma de
tissu conjonctif nourricier induit par une néogénése vasculaire originale. Enfin, les modifications fré-
quentes de la nomenclature taxonomique rappellent celles des variétés tumorales malignes, c’est &
dire des cancers, qui permettent « d’actualiser » tous les 15 ans les séries médicales. |
Le langage courant et familier s’est emparé du mot « truffe » en lui accordant souvent une
acception désobligeante immeéritée : dire d’une personne qu’elle est une truffe en fait un benét, un
« Monsieur le bon », voire un imbécile. En patois les truffes sont les pommes de terre, permettant
de réaliser la truffade en Auvergne. En médecine la locution « truffe aspergillaire » montre ’igno-
rance mycologique des descendants d’Esculape, I’adjectif « truffé » est employé dans le sens de
« fortement garni ». La ressemblance morphologique fait parler pour I’extrémité du museau de « la
truffe » du chien, contre-pied de 1’appellation « lou nas de chin » pour Tuber foetidum et Terfezia
arenaria.
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Apergu historique de la littérature

Alphonso Ciccarello publie en 1564 le premier ouvrage connu se rapportant exclusivement aux
truffes : « Opusculum de tuberibus » & Padoue. De nombreux auteurs italiens (et suisses du Tessin)
lui succéderont : Mattioli 1655, Micheli 1729, le comte de Borchi 1780, Pico 1788, Carlo Vittadini
1831 (Monographia tuberacearum), Franzoni et Daldini 1859, et au XXe sigcle Oreste Mattirolo,
Carlo Benzoni, Montecchi et Lazzari.

En France citons Geoftroy 1711, Bulliard 1791, Turpin, Fries 1835, LR et C. Tulasne 1851,
Chatin 1869, Bosredon 1889, Malencon 1938, et actuellement G. Veyrat, Joseph Astier, Jean
Pagnol. Aux Etats-Unis, en Orégon, J.M. Trappe fait autorité : élevant le débat de facon passion-
nante, il s’intéresse a la biogéographie des champignons hypogés et propose des explications sur
leurs localisations dans le monde en faisant intervenir la dérive des continents, le transport des
spores par le vent et surtout par les animaux'sauvages apres déterrage et digestion, la présence de
hautes barres montagneuses est-ouest empéchant les migrations animales, les changements de cli-
mat lors des périodes de forte glaciation, I"attrait prépondérant sur les oiseaux de la couleur des
champignons...

Depuis la rédaction de cet article est sorti le livre de L. Riousset et al, 2001, Truffes d’Europe
et de Chine, INRA, Paris, 182 p., qui contient une trés importante bibliographie.
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APPENDICE

A. Le prix des truffes (en anciens francs par kilo)

1858 :30; 1890 : 10-55;1910:7-30: 1915 :4:1920: 30 : 1924 : 90-160 ; 1926 : 40 ; 1935 :
5051939 : 70 ; 1944 : 400 ; 1950 : 2 500 ; 1962 : 7 000-25 000 : 1968 : 15 000 ; 1972 : 16 000-
25 000 (soit 250 NF) ; 2000 : 350 000 (soit 3 500 NF/kg, soit 533 euros).

B. Le genre Tuber : clef pratique de détermination des especes (D’aprés J. Astier)
1° Truffes noires & péridium verruqueux et verrues pyramidales
A. Espéces noires a spores échinulées
- Tuber melanosporum. Veines fines. Spores elliptiques noires a épines courtes
- T. indicum. Veines fines. Spores courtes noires, poils connivents a longs aiguillons flexueux
- Tuber brumale. Veines épaisses. Spores translucides allongées, poils longs fins arqués
B. Espéces noires a spores réticulées-alvéolées
- T. aestivum. Trés grosses verrues, 3-10 mm de largeur
- T. uncinatum. Verrues moins grosses, 2-5 mm )
- T.mesentericum. Verrues 2-4 mm, fossette basilaire, odeur de bitume
- T.macrosporum. Verrues aplaties irréguliéres, veines épaisses, spores >90 mp
- T. malenconii. Verrues fines basses, odeur stercorale, spore <23 mu (Quercus ilex)
- T. regianum. Verrues tres fines, asque a 8 spores de 18,5 mp

" Bull. mens. Soc. linn. Lyon, 2002, 71 (2).
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2° Truffes claires a péridium lisse finement papilleux
C. Especes claires a spores réticulées-alvéolées
- T. magnatum. Glébe rosée, spores a grands alvéoles, odeur exquise. Taille>pomme
- T. borchii. Odeur d’ail, spores a mailles trés fines .
- T. maculatum. Péridium taché, spores allongées, spores ellipsoides
- T. foetidum. Péridium avec grandes cellules rondes, odeur !, taille : noisette
- T. dryophilum. Spores a larges mailles
- T. gibbosum. Vient sous les Douglas,
- T. puberulum, T. oligospermum, T. asa : spores globuleuses, petite taille
- T. excavatum. Présence d’un enfoncement caverneux, giebe dure. proche de : T. fulgens
D. Espéces claires a spores échinulées.
- T. panniferum. Ascocarpe avec une excavation, asque avec 8 spores.
- T. rufum. Péridium brun rouge, spore translucide a aiguillons courts.
- T. rufum var. nitidum, forma ferrugineum, forma lucidum

C. Les Tubérales

Famille des Hydnotriaceae : 3 genres : Hydnotria, Geopora, Hydnocystis

Famille des Geneaceae : 2 genres : Genea, Genabea.

Famille des Tuberaceae : 7 genres : Pachyphloeus (citrinus, melanoxanthus, ligerius) ;
Stephensia ; Labyrinthomyces ; Paradoxa ; Fischerula ; Balsamia vulgaris ; Tuber (« les truffes »)

Famille des Terfeziaceae : 6 genres : Terfezia (arenaria, claveryi, leptoderma, boudieri, ere-
mita, terfezioides) ; Tirmania (pinoyi, nivea) ; Delestria rosea (en Corse) ; Picoa carthusiana (des
Chartreux) ; Hydnobolites cerebreformis ; Choiromyces meandriformis.

Classification de A. Montecchi et G. Lazzari, 1993

D.Tableau comparatif des principales truffes noires : le diagnostic différentiel par les
spores

T. melanosporum : Elliptiques oblongues. D’un noir intense, non translucides. Echinulées avec
épines courtes, rigides, opaques, isolées 3 mp

T. brumale : Elliptiques oblongues, translucides, échinulées avec aiguillons longs et fins (6 mu)
parfois un peu courbés a leur extrémité

T. uncinatum : Elliptiques ou arrondies (se méfier des spores vues « de profil »), réticulées-
alvéolées avec épines.

T. aestivum : recourbées en crochet, hamegon, 2 a 4,5 mu

T. indicum : Elliptiques subglobuleuses, foncent, noires a maturité, échinulées avec aiguillons
longs, connivents A pointes collées ensemble et recourbées, voire flexueux, simulant un réseau, 3-
Smp
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