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Templerie des Fleure-Truffes et Gouste Foies

Gras en Riches Lieux de Touraine

luber Melanosporum, Neglro

coumo l'âmo d'un domna !

(Nolre comme l'âme d'un damné)

Petite histoire de la truffe

On Ia connaît depuis l'Antiquité. Les E$/ptiens la dégus-
taient enrobée de graisse d'oie et cuite en papillote, les
Grecs et les Romains lui prêtaient sultout des vertus
thérapeutiquês et aphrod isiaq ues.

Au l\,4oyen-âge on voyait souvent en elle une manifesta-
tion du dlablô. Par la suite êlle tomba dans l'oubli pour

mieux réapparaître à la Renaissance, puis se fit à nou-
veâu oublier pour retrouver enfin la faveur des cuisiniers
sous Louis XIV etdurerjusqu'à nosjours.

Les amateuls de grânde cuisine l'adorent. La Truffe Noi-

re, dite Truffe du Périgord, se récolte de Décembre à fin
Février dans lê Périgord et dans le Richelais et ses alen-
tours..

Ce champignon souterrâin se déniche dans des Truffiè-
res, sous des arbres avec lesquels il pôusse en symbiose
'(Chênes, Noisetiers, ...). Pour le déterrer, le TrufFiculteur

se fait âider par un chien à l'odorat performant.

Chapitre et Marché aux truffes

Pour bien faire connâÎtre un produit, il faut le présenter
quand il a atteint sa maturité optimum.

Le cycle biologique de la truffe, Tuber l\4elanosporum,
arrive à maturité mi-janvier, fin février, ô'est pour cette
raison que la Templerie organise à Richelieu le 1er sa-
medi de février son Grand ChapitreAnnuel etun marché
aux truffes, ce pour fleurer êt gouster la truffe au mieux

de sa maturité.


