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I ) Trult'e noire (.Lycoperdon tuber cibarium nigrum ou.
Nlelancrsporum'1 . 2) Coupe d'une trut't'e noire. i)) La chaîr
rle la trwlt'e auec les spores et les sporanges (agrandissement
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La Tru{fe constitue un genle de champignons qui. bien ciue
peu nombreux en espèces, croissent dans presque tous les
pays où la température est clémente. Elle -.e plaît surtout
dans ies terrains sablonneux et argileux. Ses glarrcls amis sont
les chênes, les charmes, les châtaigniers. EIle luit ia ciarté
du jour et végète dans la terre, à une pro{ondeur de 15 à

20 centimètres, où elle se reprocluit. comme les autre-. cham-
pignons, par le mycelium.

La truffe est caractérisée par un réceptacle charnu. plus
ou moins globuleux, lisse ou verruqueux, compact à f in-
térieur, indéhiscent (c'est-à-dire solidement re{ermé sur lui-
même) et présentant des spores contenues dans des sporan-
ges arrondies ou ovoïdes.

Quand elle est grande elie est en général recouverte de
verrues prismatiques plus ou moins saiiiantes. Car cet être
vraiment exquis ne fait preuve d'aucune coquetterie. Cou-
pée, elle l)résente aux regartls une chair marbrée rlue par-
courent deux systèmes ninuscules de veines blauches. grises.
ou d'une autre couleur encore.

La modestie de Ia truffe ne I'empêche pas cle porter cles

rroms savants. Il est vrai que c'est nous qui les lui avons
donnés.

La tru{fe grise lLycoperd,on tuber cibarium pe[dernontum )
t1u'on appelle aussr ,,Tru{Ie à l'ail,," est ronde, allongée. à sur'-
{ace lisse. On I'emploie beaucoup comme condiment. C'est
une savoureuse Piémontaise? que l'on trouve notamment dans
les régions ci'Acqui, d'Alba, de N{ondovi, de Chieri, de Va-
tenza, de Casale... Quand elle est 1rarvenue à sa maturité elle
exhale une odeur dont le-. nalines les plus exigeatttes st'

régalent, avant ie palais. Elie {ait son apparition (si I'on peut
Parler ainsi d'une ]rabitante du sous-sol)) au mois de juillet,
mais ce n'est que peu à peu qu'elle s'enrichit des qualités
précieuses qui la rendent chère aux gourmets. Elle perd alors
toute discrétion et son alome sort de terre.

La Truïfe Noire (Lycoperdon tuber cibariunz nigrum ) àoit
son mérite à la finesse de son goût. Quancl elle est jeunette et
constitue la Trufie blanche, il faut respect€r ses jours car
elle n'est pas €ncore en état d'être mangée, mais dans son
i:tat parfait elle constitue une merveille de la nature...

Elle pousse d'octobre à {évrier, de même que la trufie
rouge ( Lycoperclon tuber cibarium,), dont l'arome agres-
sif la fait moins rechercher que les autres. On trouve aussi,
dans certaines régions, des trufies qui sont des brunettes à

la peau lisse, dont l'odeur rappelle celle du musc. En Si-
cile pousse une trufie globuleuse, blanche comme la neige
(Lyc. t. c. niueum) qui ajoute un grand prix à maint régal
régional. Elle a franchi le Détroit de Messine et remonté
vers les provinces du Nord de l'Italie.

Le Sud-Est de la France est renommé pour la production
des trufies; on en trouve également en Alsace et dans le
Dauphiné, mais elles n'ont pas une réputation aussi souve-
rainement établie que celles du Quercy ou du Périgord.

Le plus souvent on emploie, à la recherche des truffes,
des chiens de chasse ou des porcs, à cause de la fi.nesse de
leur odorat. Les porcs €n sont particulièrement {riands et
se jetteraient dessus, pour les dévorer, si on ne leur arra-
, hait aussitôt les trésors qu'ils ont déterrés.

Après avoir été cueillies, les truffes se conserv€nt assez
bien, à sec dans la terre ou dans du sable sec. Elles se pré-
sentent très honnêtement aussi, confites dans la grâisse.

Les Pharaons servaient déjà des truffes à leurs banquets,
et les Romains en faisaient venir de Libye pour leurs festins.
Les Athéniens les consommaient crues, cuites sous la cendre,
enrobées de lard, et accompagnées de vin de Chio.

LorsEte les truffes grossissent, les trufi.ères présentent à leur
surlace des et:haussements et des gerçures, Quand, elles sont

mûres leur odeur trauerse Ie sol..

Dans le Périgord on emploie cJes chiens et d,es porcs à la
reclterche des truftes. Mais il laut surueiller de très près ces
d,erniers (lui, sans cela, en.gloutiraient aussitôt déterrés, les

précieur champignans.
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au microscope).
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