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de la truffe

A P'Inra, les chercheurs de P'unité “sécurité et qualité des produits d’origine végétale” planchent sur Parome

de la truffe de Provence. A la demande de la filiére trufficole, ils analysent et nomment les quelque 180
composants déja identifiés pour établir la “carte d’identité olfactive” de la tuber melanosporum. P.10 & 11
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En demi-finale sur la chaine D8, Pauline
I’Avignonnaise monte en puissance. A-t-el-
le des chances de I'emporter ? La rédac-
tion d’Avi News s'est penchée sur son

parcours et analyse ses chances. P.6
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Romain Botte, I'un des ingénieurs de I'lnra en charge de I'analyse de la truffe. Photo N.

On a rencontré
les Inconnus

“Les Trois Freres, la suite” sort au cinéma
aujourd’hui. Un film trés attendu par les
fans du trio qu’Avi News a rencontré. Re-
tour sur les raisons d'un succes.  P.16
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“ le dossier

| AVignon

La truffe de Provence ou diamant noir recéle bien des
mystéres qui font sa spécificité : ardmes, parfums,
culture... A I'lnra d’Avignon, des chercheurs
élablissent Ia carte d’identité olfactive de la tuber
melanosporum. Mais pourquoi faire ?

| BIEN ACH

Noéile Réal

éme congelée a 80°

dans les frigos de I'unité

sécurité et qualité des
produits d'origine végétale de
I'Inra d'Avignon, elle embaume
le labo... La truffe de Provence,
ou tuber melanosporum, se ca-
ractérise par son parfum tenace
de terre mouillée et de champi-
gnon. Rare (et donc chére, le
kilomonte jusqu’'a 1 000 €), son
godt et son parfum la placent
parmi les denrées les plus re-
cherchées. Pourtant, ce cham-
pignon noir a I'aspect bosselé
est en danger. Sa production,
notamment, a été divisée par
30en un siecle. Jugez plutdt, ily
a 100 ans en France, on “culti-
vait” 1500 tonnes de truffes,
aujourd’hui les bonnes années
on peine a sortir 50 tonnes des
terres truffieres de I'Hexagone.
Face a cette pénurie (due entre
autres a des modifications envi-
ronnementales du terroir pro-
ducteur) 'amivée sur le marché
frangais de la truffe chinoise

crée un vrai déséquilibre et se-
me le trouble a la table des
consommateurs. « On ne peut
pas vraiment parler de concur-
rente, car la truffe chinoise n'a
rien a voir avec la truffe proven-
cale. Go(tt fade et odeur insipi-
de, c'est une tromperie » expli-
que Jean-Frangois Tourrette,
trufficulteur et technicien con-
sultant pour la Fédération régio-
nale des trufficulteurs PACA.

ge 'odeur » déplore Jean-Fran-
cois Tourrette. Le parfum...
Voila donc une des clés du
mystére de la truffe. Soutenu
par un programme européen
Leader et la chambre régionale
d’agriculture PACA, lafiliére truf-
ficole a donc confié aux “nez”
de I'lnra la mission d'établir la
carte d'identité offactive de la
truffe de Provence. Tout naturel-
lement, I'étude est arrivée dans

Avue de “nez”, le commun
des mortels dénombre moins
de dix aromes de la truffe

Sans go(it et sans odeur, la truf-
fe chinoise s'invite pourtant,
clandestinement, dans les pa-
niers de certains marchés aux
truffes ou elle leurre les ache-
teurs et ternit I'mage de la filiére
trufficole... Car la truffe chinoi-
se, c'est un peu le Canada Dry
de la Provengale, de I'extérieur,
elle atout d'une tuber melanos-
porum... «Et la truffe de Pro-
vence est tellement odorante
qu'il suffit de les placer ensem-
ble une nuit pour que la Chinoi-
se absorbe comme une épon-

le labo d'Avignon qui excelle
dans la recherche autour des
fruits et légumes frais. Ce sont
Christian Ginies et Romain Bot-
te, ingénieurs, qui depuis plu-
sieurs mois travaillent sur des
cristaux de truffes congelés
donc & 80°. Venus de terroirs
différents de la région PACA
(Var, Ventoux, Dréme), ces
échantillons ont subi des analy-
ses des “composés volatils” de
latruffe. En clair, quelles sont les
molécules qui composent
I'odeur de la truffe, et dans quel

A Plnra, on “capture”

pourcentage ? A vue de nez, le
commun des mortels en dé-
nombrerait moins d’une dizaine
(herbe coupée, terre, champi-
gnon...) alors qu'il y a plus de
180 composants de ce parfum
unique qui, en bouche, trans-
met a nos “capteurs de godts”,
la saveur incomparable du dia-
mant noir. Identifier un parfum,
pourquoi faire ? Le nommer,
d’abord. Comme pour les
grands crus de vins par exem-
ple, trouver une identité com-
mune aux truffes des terroirs de
PACA et pourquoi pas, du
coup, établir un label “truffe de
Provence” pour se différencier
de la truffe du Périgord, plus
connue et pourtant moins im-
portante (la production de la
truffe de Provence représente
70 & 80 % de la production
frangaise). A Bruxelles, un dos-
sier de STG (AOC européen)
initié par les différentes fédéra-
tions trufficoles latines est en
attente « pour nous prémunir
contre la truffe chinoise » con-
clut Jean-Francois Tourrette.
Mais aussi protéger le consom-
mateur. Lorsque la truffe pro-
vengale aura “sa carte d'identi-
", les controleurs des fraudes
pourront lui demander ses pa-
piers »

Conservés dans un frigo a -80°,
les échantillons de truffe provengale
sont étudiés par Romain Botte Photo NR
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le parfum de la truffe

Aux Halles, les astuces des Chefs pour cuisiner la “melanosporum”

AGROALIMENTAIRE :

Le week-end dernier aux Hal-
les, se déroulait la Féte de la
truffe. 18 chefs étaient pré-
sents pour le régal des cu-
rieux, venus en nombre dé-
guster I'or noir.

Le chef de la table d’héte de
La Mirande, Jean-Claude Atl-
mayer, était de la partie.Et
pour lui, la panacée, c’est jus-
te «une tartine de pain grillé,
des lamelles de truffe, de I'hui-
le d'olive et de la fleur de
sel.Lacestletop!»

Coté conseils, le Chef s’y con-
naft et n'est pas avare. Il a
d’ailleurs préfacé le livre
“L'avenir de la truffe face au
réchauffement climatique”
(sortie en 2008 aux éditions
Albin Michel). « Il faut la man-

ger au moment de la pleine
lune de janvier.C’est Ia qu'elle
est la meilleure.Elle reste a
son apogée jusqu’a fin février-
début mars ». Si vous ne résis-
tez pas a I'envie de vous faire
une brouillade de truffes, «il
faudra laisser les ceufs avec
une truffe la veille dans un bo-
cal en verre, pour que I'ceuf
prenne I'odeur de la truffe ».
Undemnier conseil pour ne pas
se faire “avoir” sur les mar-
chés: «Certains en profitent
pour vendre des truffes chi-
noises, qui n‘ont pas d’ard-
me.ll faut prendre la truffe
dans les mains pendant une
bonne minute. Et si 'odeur n’a
pasimprégné vos mains, c’est
qu’elle est chinoise » & O.T.

L’INRA ETUDIE AUSSI...
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CUISINER LA TRUFFE

Poursuivez vos études dans un secteur d'avenir.
Intégrez I'lsema, I'Ecole Supérieure
l l de Commerce des industries Alimentaires,

Bio-industries, du Vivant et de H'Envwonnement

K.
» Un cursus Post Bac+2 B

D Des titres reconnus
Bachelor Bac + 3 et Master of Arts Bac + 5

D 2 statuts : étudiant ou alternance

BUSINESS SCHOOL
Plus d'infos 04 27 85 86 81
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