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Avant-pro

po
s

C
om

m
e son titre l’indique, ce livre est un m

anuel 
pratique de la truffe. Son objectif est de vous aider 
à aborder ce produit de façon sim

ple et inform
ative, 

sans folklore ni m
ythologie : il s’agit de la truffe et 

seulem
ent 

de 
la 

truffe. 
C

om
m

ent 
la 

trouver, 
la 

préparer, et l’essentiel de ce qu’il faut savoir sur elle.
La truffe, c’est avant tout beaucoup d’inconnu 

et 
de 

non-dits. 
C

’est 
une 

foule 
d’interrogations 

qui trouvent rarem
ent une réponse concrète. C

’est 
pourquoi nous avons choisi de structurer ce livre en 
une suite de questions et de réponses correspondant 
aux thèm

es abordés le plus souvent : d’abord les 
questions de culture générale (qu’est-ce que la truffe ?), 
ensuite celles d’ordre pratique (achat, précautions et 
utilisation). La truffe, c’est aussi beaucoup de fantasm

es 
et de conceptions fausses. C

’est pourquoi le chapitre 
suivant est consacré aux idées reçues sur le sujet, avec 
un com

m
entaire destiné à rétablir la réalité.

Enfin, quelques recettes sim
ples et claires vous sont 

proposées pour vous initier à la cuisine de la truffe.
 

 
 

 
Les auteurs

Alain Pébeyre, grand-père de Pierre-Jean Pébeyre
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QUESTIONS GÉNÉRALES

Q
U

ESTIO
N

S G
ÉN

ÉR
ALES

1- Q
U’EST-CE Q

U’U
N

E TRU
FFE ?

C
ette question s’est posée pendant bien des siècles. 

A
u IV

e siècle avant J.-C
., le philosophe naturaliste grec 

T
héophraste est le prem

ier à y répondre partiellem
ent 

en établissant que la truffe est un végétal, que ce 
végétal est particulier, car il ne possède ni racines, 
ni tiges, ni feuilles. Il peut donc être com

paré à une 
sorte d’algue souterraine, un végétal qui vivrait sous 
terre com

m
e une algue vit sous l’eau. T

héophraste 
rem

arque égalem
ent que les pluies d’été, notam

m
ent 

les pluies d’orage, sont bonnes pour la truffe, et que 
la truffe a besoin de sem

ences. C
ette description d’un 

végétal souterrain sans tige sera ensuite reprise par 
tous les autres observateurs, sauf durant la période 
rom

aine, où la nature végétale de la truffe est rem
ise 

en question. Pline l’A
ncien (I er siècle de notre ère) 

y voit une callosité de la terre, une sorte de m
inéral 

qui se form
erait à la suite des orages, des éclairs et du 

tonnerre. C
’est à cette époque que l’on se détache de 

l’idée de végétal pour définir la truffe.
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l’auteur de l’ouvrage C
ulture lucrative de la truffe par 

le reboisem
ent, paru en 1874). C

et exem
ple dem

eure 
intéressant car il s’agit du prem

ier exem
ple d’utilisa-

tion de la truffe com
m

e faire-valoir.
A

ujourd’hui, on sait que la truffe est le fruit d’un 
cham

pignon. Son cycle de vie est très long : elle naît 
au début du m

ois de m
ai, grossit pendant l’été, atteint 

sa taille adulte en septem
bre. Puis, de la fin septem

bre 
jusqu’à la fin décem

bre, elle acquiert progressivem
ent 

son parfum
 et sa couleur. Le cham

pignon dont elle est 
le fruit est le m

ycélium
 truffier. C

e m
ycélium

 vit au 
contact d’un arbre (généralem

ent un chêne), lequel lui 
fournit des sucres produits par photosynthèse, tandis 
que le m

ycélium
 fournit à l’arbre des sels m

inéraux 
qu’il puise dans le sol de façon assez fine, puisqu’il 
possède un réseau de filam

ents rappelant une toile 
d’araignée. C

’est cette toile d’araignée qui va donner 
naissance à une petite truffe, m

ais on ignore ce qui 
provoque cette naissance.

La théorie actuelle avance que les filam
ents de cette 

toile sont sexués et que le croisem
ent de filam

ents de 
sexe opposé est nécessaire pour qu’il y ait fructifica-
tion et naissance d’une truffe. O

n sait égalem
ent que 

la petite truffe est autonom
e depuis sa naissance : dès 

le m
ois de m

ai, elle doit se débrouiller pour trouver à 
m

anger et à boire, l’arbre et le m
ycélium

 ne lui appor-
tant rien. Il est en tout cas évident que la truffe est 
issue d’un phénom

ène de sym
biose : elle n’est ni une 

m
aladie ni une gale.

A
u 

X
V

II e siècle, la connaissance s’am
éliore consi-

dérablem
ent : des auteurs com

m
encent à pouvoir 

l’observer au m
icroscope et à distinguer des spores 

de truffe, que certains considèrent com
m

e des petites 
truffes en devenir, et d’autres com

m
e de la sem

ence 
destinée à produire de nouvelles truffes.

Plusieurs théories plus ou m
oins loufoques se déve-

loppent à la fin du X
IX

e siècle, car la truffe est déjà en 
train de devenir un vecteur de popularité : on s’en sert 
pour se faire connaître. U

n de ces opportunistes de la 
truffe, Jacques Valserres, part en croisade pour im

poser 
une définition un peu particulière, en contradiction 
avec les théories en cours à l’A

cadém
ie des sciences : la 

truffe, selon lui, provient de la piqûre d’une m
ouche 

sur les racines du chêne et se développe com
m

e une 
sorte de gale. C

’est ce qu’on appelle la « théorie de 
la m

ouche truffigène » (voir la question 6). Q
uelque 

tem
ps auparavant, cette théorie a déjà été défendue 

par un trufficulteur de R
iez, M

. R
avel, m

ais Valserres 
en fait son cheval de bataille et publie dans des revues 
des articles un peu agressifs envers l’A

cadém
ie.

C
’est le prem

ier « buzz » sur la truffe de l’histoire, 
bien qu’en réalité cette m

ouche ne soit aucunem
ent 

truffigène m
ais plutôt truffivore (elle pond ses œ

ufs 
au-dessus de la truffe afin que ses larves s’en nourris-
sent). O

n notera à cette occasion, com
m

e on pourra 
le faire m

aintes fois par la suite, que c’est un citadin 
– éloigné du m

onde de la truffe – qui se sert du produit 
pour 

sa 
publicité 

personnelle 
(il 

est 
notam

m
ent 
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a) Tuber m
elanosporum

   Truffe, truffe noire, truffe du Périgord

Form
e et poids : sa form

e est arrondie et peut 
être très biscornue, avec un diam

ètre allant de 1 à 15 
cm

. Son poids est com
pris entre quelques gram

m
es 

et quelques centaines de gram
m

es (pouvant aller 
jusqu’au kilo), le poids m

oyen se situant entre 3 g 
et 150 g.

A
spect : la peau est granuleuse, très solidaire de 

la chair. À
 m

aturité, elle est de couleur noir-brun très 
foncée. Les verrues de la peau, dites « en pointe de 
diam

ant », peuvent être plus ou m
oins m

arquées. La 
chair, à m

aturité, est noire veinée de blanc. Les veines 
sont fines et nom

breuses. La truffe doit être ferm
e sans 

être dure.
Parfum

 : il est indescriptible, sui generis. C
e parfum

 
reste très intense, tant à l’état frais qu’à l’état cuisiné.

P
ériode de récolte : elle s’étale de la m

i-novem
bre 

à la m
i-m

ars. La période de m
aturité optim

ale s’étend 
entre la m

i-décem
bre et la m

i-m
ars.

2- Q
U

ELLES SO
N

T LES D
IFFÉREN

TES ESPÈCES D
E TRU

FFES ?

Il existe de nom
breuses espèces de truffes. A

u 
m

ilieu du X
X

e siècle, le m
ycologue G

eorges M
alençon 

en répertoriait trente-deux en Europe. A
ujourd’hui, 

une 
dizaine 

d’espèces 
sont 

connues 
sur 

le 
plan 

com
m

ercial, et seulem
ent deux d’entre elles ont un 

réel intérêt gastronom
ique : il s’agit de la truffe noire 

d’hiver, Tuber m
elanosporum

, et de la truffe blanche 
d’A

lba, Tuber m
agnatum

.
Il y a encore une quinzaine d’années, il était facile 

de différencier entre elles les espèces de truffes, car 
seule Tuber m

elanosporum
 était autorisée à s’appeler 

com
m

ercialem
ent « truffe » et à ouvrir le qualificatif 

« truffé » ou « à la truffe » aux produits auxquels on 
l’incorporait. A

ujourd’hui, suite à une pression im
por-

tante de quelques trufficulteurs, tout ce qui est à peu 
près rond et souterrain est autorisé à porter le nom

 
com

m
ercial de truffe pour peu qu’il soit suivi de son 

nom
 usuel et de son nom

 botanique.
D

’une règle sim
ple à l’origine, nous nous retrou-

vons dans un m
aquis très com

pliqué d’espèces de 
truffes que l’on doit différencier entre elles, bien que 
la plupart ne présentent pas d’intérêt particulier.
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b) Tuber brum
ale

Form
e et poids : sa form

e est identique à celle de 
Tuber m

elanosporum
, sa taille un peu plus réduite. Son 

poids va de 1 à 80 g.
A

spect : sa peau est beaucoup plus noire, plus fine 
et plus fragile au brossage que celle de Tuber m

ela-
nosporum

. La couleur de sa chair est aussi m
oins 

foncée, variant du gris au noir ; les veines sont m
oins 

nom
breuses et plus larges.

Parfum
 : il rappelle celui de Tuber m

elanosporum
 

en m
oins subtil, avec une nuance phénolique. A

u nez, 
Tuber brum

ale offre une sensation m
usquée et une 

odeur proche de l’anisole.
P

ériode de récolte : elle est identique à celle de 
Tuber m

elanosporum
 (voir plus haut).

Z
ones de production : com

m
e Tuber m

elanos-
porum

, la France, l’Italie, l’Espagne, l’A
ustralie du Sud. 

Elle pousse dans les m
êm

es em
placem

ents de produc-
tion, sous les m

êm
es essences d’arbres, m

ais un arbre 

Zones de production : la truffe Tuber m
elanosporum

 
se trouve dans des sols calcaires et a une prédilection 
pour les clim

ats m
éditerranéens. O

n la trouve donc dans 
le sud de la France, le quart nord-est de l’Espagne, le 
nord et le centre de l’Italie. D

epuis une période récente, 
à la suite de la plantation d’arbres m

ycorhizés (voir les 
questions 18 et 19), elle est aussi présente en A

ustralie 
du Sud, en Tasm

anie et en N
ouvelle-Z

élande.
Intérêt gastronom

ique : il est excellent, tant pour 
les préparations fraîches que cuisinées.

Particularités : il s’agit de l’espèce de truffe la 
plus utilisée en cuisine depuis deux siècles. Avec la 
truffe blanche d’Italie Tuber m

agnatum
, elle est la 

seule espèce vraim
ent intéressante d’un point de vue 

gastronom
ique.

Légalem
ent, aujourd’hui, c’est la seule qui ouvre 

le qualificatif « truffé » à une sauce ou à une prépa-
ration culinaire. Il est toutefois possible d’appeler « à 
la truffe » un produit contenant d’autres espèces de 
truffes de qualité bien inférieure. C

ette dégradation 
dans la rigueur d’appellation com

m
erciale de la truffe 

est due en grande partie au déclin de production que 
connaît Tuber m

elanosporum
 depuis une soixantaine 

d’années.
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A
spect : elle a une peau fine, veloutée avec un très 

léger grain, couleur jaune pâle à gris clair. Sa chair jaune 
tire sur le m

arron au fur et à m
esure de sa m

aturation, 
avec parfois des taches rouges. Veinée de blanc, elle est 
plus tendre que celle de Tuber m

elanosporum
.

Parfum
 : il est excellent, très puissant, totalem

ent 
différent de celui de Tuber m

elanosporum
, avec des 

notes fortem
ent alliacées. C

e parfum
 est très volatil (au 

contraire de Tuber m
elanosporum

) et ne supporte pas la 
cuisson.

P
ériode de récolte : elle va de début octobre à fin 

décem
bre. La m

aturité optim
ale se situe entre début 

novem
bre et fin décem

bre.
Zones de production : elles sont com

prises entre 
l’Italie du N

ord et l’Italie centrale : le Latium
, les M

arches, 
l’O

m
brie, le Piém

ont, notam
m

ent la région d’A
lba – la 

zone s’étend de R
om

e au nord du pays, et couvre aussi la 
C

roatie et la Serbie. O
n la récolte dans des terrains très 

hum
ides, de type opposé à ceux de Tuber m

elanosporum
 : 

dans des fonds de fossés ou sous des arbres aim
ant l’hu-

m
idité tels que le peuplier, le saule ou le trem

ble.
Intérêt gastronom

ique : il est supérieur ou égal 
à celui de Tuber m

elanosporum
 m

ais dans un tout 
autre registre. Elle entre dans des préparations plus 
som

m
aires, car elle ne peut pas être cuisinée. C

ette 
truffe reste un pur condim

ent.
Particularités : la truffe blanche ne peut pas être 

cuite ; elle doit être utilisée râpée crue sur des plats 
cuits et chauds.

qui produit de la Tuber m
elanosporum

 ne produit pas 
de brum

ale, et inversem
ent. C

ela peut être le cas de 
deux arbres voisins.

Intérêt gastronom
ique : il est beaucoup plus 

faible que celui de Tuber m
elanosporum

, à laquelle elle 
a toujours été associée (voir paragraphe ci-dessous). 
Son parfum

 est en tout cas plus intéressant que celui 
de la truffe d’été.

Particularités : Tuber brum
ale a été très longtem

ps 
associée à Tuber m

elanosporum
, en m

élange dans les 
conserves de brisures de truffes. La production de 
cette truffe pose problèm

e, car des arbres m
ycorhizés 

avec de la Tuber m
elanosporum

 et vendus com
m

e tels 
produisent en réalité de la brum

ale, laquelle se retrouve 
donc en quantité non négligeable sur les m

archés.

c) Tuber m
agnatum

   Truffe blanche, truffe blanche d’Alba

Form
e et poids : ils sont identiques à ceux de 

Tuber m
elanosporum

.
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goût de sous-bois, ce qui peut aussi s’appliquer à une 
écorce d’arbre, et d’autres lui trouveront un petit goût de 
noisette. O

n la m
ange généralem

ent fraîche, en salade. 
Son utilisation est souvent bien aidée par l’em

ploi d’huile 
arôm

e truffe (voir les questions 36, 50 et 72).
Particularités : on a tendance aujourd’hui à débap-

tiser cette truffe de son nom
 de « truffe blanche d’été » 

pour lui donner celui de « truffe noire d’été », bien 
que sa chair soit d’un blanc jaunâtre. C

ela tient à une 
pratique de la seconde m

oitié du X
X

e siècle qui consis-
tait à teindre en noir la chair de cette truffe, beaucoup 
m

oins chère que Tuber m
elanosporum

, à l’aide de brou 
de noix afin de la faire ressem

bler à cette dernière et à 
créer ainsi la confusion. L’arrivée de la truffe de C

hine, 
naturellem

ent noire, a m
is fin à cette pratique.

e) Tuber aestivum
 var. uncinatum

   Truffe de B
ourgogne

Form
e et poids : elle est de form

e identique à celle 
de Tuber aestivum

, dont elle est une variété un peu 
plus petite. Son poids est légèrem

ent plus faible.

d) Tuber aestivum
   Truffe d’été, truffe blanche d’été

Form
e et poids : ils sont assez sim

ilaires à ceux de 
Tuber m

elanosporum
.

A
spect : sa peau noire est beaucoup plus granu-

leuse, verruqueuse, et beaucoup plus dure, que Tuber 
m

elanosporum
. 

Sa 
chair 

jaune 
tire 

sur 
le 

m
arron 

foncé au fur et à m
esure de sa m

aturation. Ses veines 
nom

breuses sont peu visibles en début de saison.
Parfum

 : il est très faible, surtout lorsqu’elle n’est 
pas très m

ûre.
P

ériode de récolte : elle va de la m
i-m

ai à la fin 
juillet selon la chaleur de l’été. Plus il fait chaud, plus 
vite la saison se term

ine.
Zones de production : elle sont sim

ilaires à celles 
de Tuber m

elanosporum
. O

n la trouve sous les m
êm

es 
essences d’arbre et dans les m

êm
es types de sol, en France, 

en Espagne, en Italie, m
ais aussi dans les pays de l’Est.

Intérêt gastronom
ique : il est très faible. Les plus 

fervents adeptes de cette truffe diront qu’elle a un léger 
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f) Tuber m
esentericum

   Truffe de Lorraine, truffe de M
euse

Form
e et poids : cette truffe est un peu plus petite 

que les autres ; elle ressem
ble à une balle de caout-

chouc retournée autour d’une cavité basale.
A

spect : l’aspect verruqueux de sa peau se rapproche 
de Tuber m

elanosporum
. Elle est de couleur noire, avec 

une chair gris-brun foncé et des veines blanches.
Parfum

 : il est très phénolique.
P

ériode de récolte : elle est sim
ilaire à celle de la 

truffe de B
ourgogne.

Z
one de production : on la trouve essentielle-

m
ent en Italie, dans les pays de l’Est, et de façon très 

anecdotique dans le nord-est de la France. Son type 
de terrain est voisin de celui de la truffe d’été, et donc 
aussi de Tuber uncinatum

.
Intérêt gastronom

ique : il est nul. C
’est une truffe de 

m
auvais goût, de m

auvaise qualité, et sans aucun intérêt.

A
spect : sa chair est plus foncée que celle de Tuber 

aestivum
, allant du jaune-brun au m

arron. Elle a une 
peau aussi granuleuse et noire, peut-être un peu m

oins 
verruqueuse et sa chair est plus foncée, car sa période 
de m

aturité est plus tardive.
Parfum

 : il est plus prononcé que celui de la truffe 
d’été, car la truffe est consom

m
ée plus m

ûre. Q
uoi 

qu’il en soit, ce parfum
 reste faible. Le rapport prix-

parfum
 est peu avantageux.

P
ériode de récolte : elle s’étale de septem

bre à 
décem

bre.
Z

ones de production : elles sont différentes de 
celles de la truffe d’été, soit plus au nord, soit plus 
en altitude, ce qui lui perm

et d’éviter les plus grosses 
chaleurs estivales. La production se fait essentiellem

ent 
en Italie et dans les pays de l’Est, plus faiblem

ent en 
Espagne, et de façon assez anecdotique en France.

Intérêt gastronom
ique : il est légèrem

ent m
eilleur 

que celui de la truffe d’été, m
ais loin derrière les 

bonnes truffes.
Particularités 

: 
cette 

truffe 
porte 

depuis 
une 

vingtaine d’années le nom
 com

m
ercial de truffe de 

B
ourgogne. C

ette appellation ajoute à la confusion 
avec la truffe du Périgord, car on peut penser qu’il 
s’agit de la m

êm
e espèce récoltée dans deux régions 

différentes, alors que ce sont deux espèces totalem
ent 

distinctes qui ne présentent aucun point de com
pa-

raison en term
es de qualité.
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Z
one de production : elle se situe au sud du 

Sichuan et au nord du Yunnan. Elle croît sur un type de 
terrain totalem

ent différent de celui des autres truffes, 
très en altitude (souvent aux environs de 3 000 m

), et 
plutôt sous des arbrisseaux ou des pins.

Intérêt gastronom
ique : il est faible, voisin de 

celui de la truffe d’été.
Particularités : elle tient son nom

 latin (truffe 
d’Inde) du fait que les prem

iers spécim
ens m

entionnés 
dans les publications scientifiques furent trouvés dans 
le nord-est de l’Inde.

C
ette truffe fut décrite pour la prem

ière fois à la 
fin du X

IX
e siècle, m

ais elle ne fut découverte en quan-
tité im

portante qu’en 1994, par des cham
pignonnistes 

japonais qui travaillaient à la culture du m
atsutake 

(Tricholom
a 

m
atsutake 

ou 
cham

pignon 
des 

pins, 
espèce de l’Est asiatique appréciée au Japon). Sa très 
grande ressem

blance visuelle avec Tuber m
elanosporum

 
l’a rendue suspecte com

m
ercialem

ent. Si des m
élanges 

ont pu se produire il y a quelques années à tous les 
niveaux, y com

pris celui des m
archés de production, 

cela sem
ble m

oins vrai aujourd’hui. Il faut dire que la 
France n’est plus aujourd’hui un gros im

portateur de 
cette truffe : les C

hinois en consom
m

ent de plus en 
plus et l’exportent dans tous les pays avec lesquels les 
négociants en truffes ont l’habitude de travailler.

Particularités : quoique désagréable au goût, cette 
truffe est néanm

oins répertoriée com
m

e com
m

ercia-
lem

ent intéressante, sous le nom
 de truffe de Lorraine 

ou truffe de M
euse que l’on cherche à lui attribuer. 

Preuve s’il en est que le nom
 de truffe peut servir à 

faire vendre n’im
porte quoi.

g) Tuber indicum
   Truffe de Chine

Form
e et poids : ils sont m

oindres que pour Tuber 
m

elanosporum
, bien qu’assez proches.

A
spect : elle a une peau brune, m

oins noire que 
celle de Tuber m

elanosporum
, avec des verrues m

oins 
m

arquées. Sa chair noire veinée de blanc ressem
ble 

beaucoup à celle de Tuber m
elanosporum

, m
ais elle 

offre une texture plus dure.
Parfum

 : il est faible, rappelant celui de Tuber 
m

elanosporum
 en très atténué.

Période de récolte : elle va de la m
i-novem

bre 
jusqu’au N

ouvel A
n chinois (fin janvier-début février).
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4- D
AN

S Q
U

EL M
ILIEU N

ATU
REL TRO

U
VE-T-O

N LA TRU
FFE ?

La truffe pousse sur des terrains calcaires, sous des 
arbres, généralem

ent sous un chêne généralem
ent 

vert, rouvre ou pubescent. M
ais on la trouve aussi près 

des racines de noisetier, de tilleul, de pin d’A
lep, de 

charm
e…

 Le m
ycélium

 de la truffe ne peut se déve-
lopper qu’au contact de racines superficielles. 

5- D
AN

S Q
U

ELLES RÉG
IO

N
S RÉCO

LTE-T-O
N LA TRU

FFE ?

France
H

istoriquem
ent, 

la 
truffe 

est 
récoltée 

dans 
le 

Sud-O
uest – dans une zone com

prenant la D
ordogne, la 

C
orrèze, le Lot, une partie de la C

harente et le Tarn-et-
G

aronne – et dans le Sud-Est, dans le couloir rhodanien 
au sud de Valence : le sud de l’A

rdèche, la D
rôm

e, le 
G

ard, le Vaucluse, les A
lpes-de-H

aute-Provence, le 
Var. Elle est aussi présente dans les départem

ents qui 
contournent au sud le M

assif central : l’Aveyron, le 
Tarn, l’A

ude, l’H
érault, les Pyrénées-O

rientales.
C

’est principalem
ent dans les trois départem

ents 
possédant encore des m

archés aux truffes profession-
nels (voir la question 7) que l’on trouve la truffe. C

es 
départem

ents sont, par ordre d’im
portance, la D

rôm
e, 

le Vaucluse et le Lot. V
iennent ensuite le G

ard et le 
Var. Elle est présente dans tous les autres départem

ents 
cités, la D

ordogne et la C
harente étant des régions qui 

3- Q
U

EL EST LE CYCLE D
E VIE D’U

N
E TRU

FFE ?

Les truffes naissent au début du m
ois de m

ai. À
 

leur naissance, elles ont la form
e d’une cupule ou d’une 

petite coupe ouverte. Peu après, cette coupe se referm
e 

et la petite truffe grossit m
odérém

ent jusqu’à l’été.
À

 partir de son centièm
e jour de vie, la truffe se 

dirige vers sa taille adulte. A
ux alentours de juillet-

août, elle grossit en se gorgeant d’eau, d’où la nécessité 
absolue d’en recevoir pendant l’été (et le problèm

e que 
constituent les étés secs qui se succèdent depuis une 
trentaine d’années.) En outre, l’eau de pluie rafraîchit 
le sol, ce qui est bénéfique pour la truffe qui a besoin 
d’un sol m

euble.
La truffe atteint sa taille adulte en septem

bre : sa 
peau est alors rouge vif et sa chair jaune pâle, et l’en-
sem

ble n’a pas plus de goût ni d’odeur qu’une rave. À
 

partir de la fin du m
ois de septem

bre et jusqu’à la fin 
du m

ois de décem
bre, la truffe va subir une transfor-

m
ation : extérieurem

ent, elle change de couleur, passe 
du rouge vif au grenat puis au noir, tandis que sa chair 
passe progressivem

ent du jaune clair au m
arron foncé, 

puis au noir veiné de blanc. O
n dit qu’elle se m

élanise 
(elle se charge en m

élanine). A
u cours de ce processus, 

elle acquiert son parfum
 et atteint sa vraie m

aturité.
Il faut noter qu’une truffe, dotée d’un cycle de vie 

d’une telle longueur, court un risque accru de dispa-
rition parce qu’elle passe par de nom

breuses étapes de 
transform

ation, chacune constituant un danger.
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se rem
ettent actuellem

ent à en produire un peu plus 
qu’il y a une vingtaine d’années.

Espagne
A

lors que la truffe y était quasi inconnue un siècle 
plus tôt, l’Espagne en est aujourd’hui le plus gros 
producteur m

ondial. La truffe y est exploitée, grosso 
m

odo, dans le quart nord-est : la C
atalogne, le haut et 

bas A
ragon, les régions de Valence, de C

astille-Léon, 
de N

avarre et de G
uadalajara. O

n en trouve un petit 
peu en A

ndalousie, dans la Sierra N
evada.

ItalieLa truffe Tuber m
elanosporum

 est présente dans les 
piém

onts des A
lpes italiennes et dans le centre de l’Italie 

jusqu’à la province d’A
cqualagna, un peu au sud d’une 

ligne qui partagerait le pays en deux à partir de R
om

e.
Il est clair qu’on doit pouvoir trouver des traces 

de présence truffière sur tout le pourtour nord de la 
M

éditerranée, m
ais pas en quantités exploitables.

Australie
La truffe est cueillie un peu partout en A

ustralie 
m

éridionale, sous une ligne tracée entre Sydney et 
Perth, en incluant la Tasm

anie. O
n en trouve, dans 

une m
oindre m

esure, en N
ouvelle-Z

élande.

À gauche : Le m
ont Ventoux, frontière entre la D

rôm
e et le Vaucluse

rem
placer cette photo par 

celle envoyée


