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Chien, mouche, cochon, truffes et transactions

E T ce, que ce soit en Provence,
dans le Périgord et bien
sûr en Languedoc-Roussillon

où les départements de l’Aude et
des Pyrénées-Orientales ont eux
aussi leurs marchés respectifs avec,
désormais, une belle bordée de
trufficulteurs rompus aux mystères
des chiffres et du mycélium réunis. 

Quand, pour évoquer les quantités
récoltées, les flux commerciaux, le
montant des transactions, la pesée
prodiguée au cul de la camionnette
et la mercuriale de la dite production,
nous nous contenterons, dans les
reportages ci-contre, de quelques
approximatives données empruntées
au flair du goret et à celui d’une
mouche de circonstance baptisée
suilla tuberiperda. 

En revanche, ce qui ne remplacera
jamais, vous en conviendrez, une
bonne omelette, nous pouvons
vous fournir quelques informations

sur l’origine du mot “truffe”. Et ce
même si, là encore, l’enquête s’avère
ardue. En effet, si l’on ne retrouve
aucune trace des mots “tuber” et
“tubera” dans la Bible, sauf peut-
être en les assimilant au pommes
d’amour que Léa, femme de Jacob,
disputait à Rachel, on n’en retrouve
pas davantage du temps des égyp-
tiens, pourtant amateurs de somp-
tueux festins. 

Servies aux tables 
de Lucullus

Alors que, plus près de nous,
voici environ 23 siècles, Théophraste
parlait pourtant de “végétaux engen-
drés par les pluies d’automne accom-
pagnées de coups de tonnerre”.
Cicéron, Pline et Juvénal prétendaient
de leur coté que la spontanéité des
champignons en faisait des enfants
de Dieu. Notons que, dans la

foulée, la truffe
figurait tout de
même au menu
sur les tables de
Lucullus et sur
celle d’Apicius,
maître de
bouche réputé
à Rome. 

Aphrodisiaque pour
Napoléon

C’est au 14e siècle que la truffe
fit réellement son apparition chez
nos gastronomes plébiscités, entre
autres, par François 1er qui avait
repéré dans ce champignon quelques
judicieuses vertus aphrodisiaques.

On dit même que Marie-Louise
mit au monde le Roi de Rome
après que Napoléon ait retrouvé
quelques vigueurs suite à une
importante dégustation de truffes.

Enfin il est intéressant de constater
que, loin de succomber aux péchés
de chair, bon nombre d’ecclésiastiques
réservaient à la truffe une place de

choix dans leur potager ou dans
l’ombre de quelques œcuméniques
guérets. Citons, pour finir, Alexandre
Dumas qui écrivait “Les gourmands
de toutes les époques n’ont jamais
prononcé le nom de la truffe sans
porter la main à leur chapeau”.

J-P Pelras

S’il est une production qui emprunte au mystère et au non-dit
économique, il s’agit certainement de celle qui concerne la truffe.
Comprenez Tuber melanosporum, qui bénéficie à la fois d’une belle
réputation gastronomique célébrée en son temps par Brillat Savarin et
d’une connotation identitaire indéniable.

M OUSTACHE,
cheveux en
bataille, entre

Einstein et Brassens, il parle
vite, avec passion. Intarissable.
Entre la truffe et Alain Bar-
dou, pas question d’argent ;
c’est une histoire d’amour.
Elle remonte à la prime
enfance : cinq ans ! Ce car-
diologue, ancien directeur
de recherche à l’INSERM
où il a travaillé sur le pace-
maker, a été élevé en 
Normandie. 

Mais il n’a pas oublié ses
vacances à Talairan, dans
les années 50, auprès de
son grand-père  : “c’est lui
qui m’a initié à la mouche,”
sourit-il. Il fallait repérer
la petite mouche brune, la suillia
tuberiperda, qui pond au-dessus
des truffes dont se nourriront les
jeunes larves ! Voilà un marqueur
biologique qui valait bien le cochon.
Et, sous un chêne-vert, une zone
“brûlée” trahissait le précieux cham-
pignon enfoui à quelques centimètres.
C’était encore des truffes sauvages.

Alain Bardou n’a jamais manqué
une occasion de revenir, à la saison
des truffes : “j’étais à New-York ou
à un bout du monde, mais je me
suis toujours débrouillé pour me
ménager une semaine ici.” Dans
cette capitale de la truffe audoise,
la melanosporum a été élevée au

rang de religion. Alain Bardou en
est un des grands prêtres.

À la retraite, il a repris le chemin
de sa Corbière, aménagé deux par-
celles - près d’un hectare - planté
quelque cent-cinquante arbres
mycorhizés. Il effectue des voyages
d’étude en Italie, en Espagne ou
dans le Luberon, s’implique loca-
lement, devenant président des
trufficulteurs talairanais. Ainsi que
sur le plan départemental  : il est
vice-président de l’association
audoise. Toujours, on le retrouve
sur les marchés. Avec un leitmotiv :
“notre force, c’est la qualité !”
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Les truffes sauvages 
d’Alain Bardou

L’Agri : Que vous ont apportées
vos années de présidence à l’asso-
ciation de la truffe ? 

Marcel Rainaud  : De vrais
moments de bonheur, comme ren-
contrer les autres trufficulteurs,
partager cette passion et faire
connaître ce champignon si particulier,
si convoité. L’association de la truffe,
c’est d’abord une belle confrérie. En
succédant à Louis Angelvy, je savais
que j’aurais fort à faire pour poursuivre
son œuvre. En 1998, lorsque je suis
devenu président du Conseil Général
de l’Aude, j’ai passé la main, avec le
sentiment du travail accompli. Je
n’ai pas été démenti par le travail
fait par mon ami, le regretté Michel
Escande. Aujourd’hui, Alain Giniès
s’inscrit dans la même dynamique
et l’amplifie même avec la Maison
de la Truffe, lançant une nouvelle
ère de la trufficulture audoise et
languedocienne. 

Avez-vous un terrain truffier ?
Quelle truffe préférez-vous ? 

Pour la truffe, la mélanosporum.
Mon terrain de prédilection est et
restera la garrigue. Le cavage (ramas-
sage) en milieu naturel, m’a permis
de mieux connaitre la nature par la
diversité des plantes et des sols qui
composent notre département. Des
proches ont réalisé des plantations,
j’espère qu’ils ne m’oublieront pas
pour aller caver quelques truffes.

Que représente la truffe audoise ? 

La truffe, c’est d’abord un produit,
une production audoise. Il existe
d’ailleurs la truffe du Pays Cathare,
la mélanosporum. Elle symbolise la
qualité du produit mais aussi la
richesse de notre patrimoine culinaire.
Considérée comme un produit de
luxe, ici elle est avant tout une
histoire de femmes et d’hommes,
souvent modestes, qui cultivent le
goût des bonnes choses. La truffe,
c’est aussi l’excellence audoise comme
lorsqu’elle accompagne les plats
confectionnés par nos chefs étoilés,
puisque nous avons la chance d’en
avoir 9 dans l’Aude. 

L’exploitation de chênes truffiers
est-elle intéressante pour un agri-
culteur du XXIe siècle ? 

Je suis persuadé que l’avenir de
l’agriculture passe notamment par la
diversification. Après, est-ce que
tous les viticulteurs ont vocation à

devenir aussi des trufficulteurs, je
ne sais pas. Et d’ailleurs, ce ne serait
pas rendre service à cette profession
que de leur dire “faites de la truffe,
ça vous apporte un revenu supplé-
mentaire”. Car si la vente de truffes
est bien rémunérée, c’est parce que
c’est un produit rare qui ne pousse
pas facilement. Donc, il faut le faire
avec prudence. 

Un souvenir d’enfance à propos
de la truffe ?  

Quand je pense à mon enfance et
à la truffe, me revient toujours  la
même image, celle de mon père qui
revenait chez nous, après être parti
en quête de truffes. Je le voyais
passer la porte de notre  maison
familiale à Talairan. Et là,  à son
visage et à l’odeur exceptionnelle
qui émanait de sa besace, je savais
qu’il dirait à ma mère : je ne reviens
pas bredouille.  Il ouvrait alors le
torchon dans lequel il avait délica-
tement enfermé sa récolte et m’appelait
toujours pour que je puisse admirer
le résultat de ses pérégrinations. Oh,
elles n’étaient pas souvent grosses et
il n’y en avait pas des quantités
astronomiques, mais le parfum qui
se répandait autour de moi suffisait
à me rendre joyeux. C’est ça, finale-
ment, pour moi, la quête de la
truffe, une odeur, une histoire
familiale, une passion faite de
patience et de respect des choses
simples. 
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