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Mycologie - loisir:
Les truffes de chez nous ...

Depuis longtemps quelques amateurs de champignons de Marly recherchent les truffes en fin
d’automne. Il y a une année, M. Roger Biland a acquis une chienne truffiere agee de 2 ans.

Je vais décrire une sortie aux truffes pour ceux qui ne connaissent pas cette recherche.

Nous avons choisi une forét de feuillus d’essences mélangées (chénes, hétres, noisetiers). L’o-
rientation était variée, I’altitude d’environ 500 m.

Dés le lacher, la chienne commence par roder en tous sens, s’arréte, fait quelques pas, s’arréte a
nouveau puis soudain gratte rapidement et brievement le sol. Son maitre n’a dés lors plus qu’a
sortir délicatement la truffe et a récompenser le chien par une croquette de viande du commerce.
Que trouve-t-on? Des espéces variées, la truffe d’été (Tuber aestivum) et d’autres comme
T.dryophilum et T.rufum plus petites que la truffe d’été. Ces dernieres sont de couleur jaune ou
brun-rouge, d’odeur plus ou moins nauséeuse; elles ne sont pas comestibles.

Le chienne a un odorat si développé qu’elle arrive a les retrouver sous une couche de neige.

Valeur gastronomique

Dans I’excellent ouvrage que Jean Pagnol [1] a consacré a la truffe, il ne parle pas beaucoup de
Tuber aestivum qu’il considére naturellement de second rang.

Jacques Pebeyre [2] donne I’appréciation suivante de la truffe d’été: «attention aux truffes blan-
ches d’été. Elles n’ont presque aucune saveur et de nombreux charcutiers les utilisent comme des
truffes noires. Une bonne affaire pour eux, puisqu’elles ne cottent que 150 FF le kilo.»
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J’ai moi-méme une opinion assez proche. A la récolte, la truffe d’été dégage une forte odeur aro-
matique complexe mélée d’odeur bitumeuse faible. Le péridium seul est odorant, la gléba d’abord
blanche puis noisette-brunatre est pratiquement inodore. La saveur est agréable. Difféerentes re-
cettes sont proposées pour appréter les truffes. Quelle que soit celle choisie, Tuber aestivum ne
peut pas rivaliser avec les truffes nobles.

Comme c’est la seule espéce comestible récoltée chez nous, il faut parler un peu de sa valeur. Uti-
lisée pour appréter une volaille, une truffe de 40 g a été coupée en fragments et glissée sous la
peau du volatile. Nous n’avons pas ajouté d’autres condiments que sel et poivre.

A la dégustation on pergoit une odeur et une saveur faibles provenant de la truffe d’été mais cela
ne nous a pas convaincu. Il faudrait d’ailleurs utiliser de plus grandes quantités pour ajouter un
parfum de truffe.

Ce sont les recettes les plus simples qui donnent les meilleurs résultats avec Tuber aestivum
(truffe a la braise, au court-bouillon et méme nature).

En conclusion, je peux dire que la recherche de la truffe d’été est intéressante, sa commercialisa-
tion et sa consommation doivent se faire a sa valeur reelle. Il serait souhaitable que notre législa-
tion sur le commerce des denrées alimentaires fasse la distinction entre les truffes nobles et la
truffe d’été.

Perspectives d’étude

La découverte de différentes espéces de truffes permet d’étudier la flore mycologique de notre re-
gion. L’établissement d’un catalogue des champignons souterrains est du plus haut intérét pour
la sylviculture. Frangois Ayer, Avenue Général-Guisan 36, 1700 Fribourg

Zusammenfassung

Gibt es Triiffeln «bi eus i d’r Schwiz»? — Dank eines junges Triiffelhundes wurden in der Néhe
von Marly (FR) mehrere Triiffelarten ausgegraben, namlich Tuber aestivum, T.dryophilum und
T.rufum. - Der Geschmack von Sommertriiffeln (Moser Ila, S.78) ist gering. Er wurde durch
den Autor ausprobiert. Daher sollten sie auf dem Markt nicht zum gleichen Preise angeboten
werden wie Edeltriiffeln.

Litérature

[1] Jean Pagnol, La Truffe.
[2] Guide gastronomique, Gault et Millau, 1979.

Berichtigung zur Zitat-Publikation in der SZP Nr.8/1981

Meinem Entwurf entsprechend hitte das Zitat folgenden Wortlaut haben sollen:
Wer Spore und Myzel nicht ehrt / ist den gefiillten Korb nicht wert!

Der Tippfehler-«Teufel» hat leider aus einem Korb einen Kopf gemacht. Da man aber mit Pilzen
allenfalls den Magen und nicht den Kopf fiillt, scheint mir die ver6ffentlichte Variante weniger lo-
gisch. Andrerseits wiirde die riicksichtslose Verhaltensweise auch eher auf einen «hohlen Kopf»
(...nicht auf einen gefiillten!) hinweisen. H.Klein, Normannenstrasse 21, 3018 Bern

187



	Mycologie : loisir : les truffes de chez nous ...

