
de la vieLes sauces
PAR PHILIPPE BIDAINE

Histoire de
TRUFFES

À l aube de célébrer les trente ans
AA de son restaurant La Truffe Noire
Luigi Ciciriello reste un des plus grands
spécialistes d un produit bien plus versatile
qu on ne pourrait le croire

Peu de produits alimentaires
suscitent autant de passion que
la truffe Et tout spécialement
en cette saison la truffe blanche
d Alba dont les premiers spéci
mens sont arrivés ces derniers

jours sur le marché
Très différente de sa sœur

noire d hiver plus connue elle
sous le nom de tuber melanos
porum ou encore du Périgord
la blanche appelée scientifique
ment tuber magnatum pico
principalement originaire du
Piémont en Italie et d Istrie en
Croatie est beaucoup plus puis
sante d un point de vue aroma
tique Ceci au point qu il suffit
d en râper quelques grammes
pour aromatiser tout un plat
Heureusement d ailleurs car la
truffe blanche est chère Très
chère

pour parler de CE produit ex

ceptionnel peu de spécialistes
sont aussi compétents que Luigi
Ciciriello A la tête du célèbre

restaurant la Truffe Noire qui va
bientôt célébrer ses trente ans
d existence notre homme

formé entre autres à la magnifi
que école d Abel Bernard à la re
grettée Cravache d or s est forgé
au fil des années une connais

sance exceptionnelle du marché
des précieux champignons
quelle que soit leur couleur

Et en ce qui concerne la truffe
blanche de cette année il ne
mâche pas ces mots La saison
commence mal Les quantités sont
réduites et la qualité également
Ceci alors que les prix n ont jamais
été aussi élevés Le
cours des truffes blan
ches dépasse
aujourd hui les 6 000
le kilo alors que d ha
bitude elles tournent
plutôt autour des
4 000 Ce qui est
déjà conséquent

Et notre restaura

teur de poursuivre
un peu dépité C est
au point qu en Italie
mais également chez
nous pas mal de mes
confrères vont jusqu à
demander 12 le

gramme pour une pe

tite râpée sur une assiette Si cel
le ci atteint les 5 grammes ce qui
est une bonne quantité le supplé
ment est donc de 60 pour un
plat Personnellement je me con
tente encore de demander 20

Mais si cela continue je vais éga
lement devoir augmenter mes
prix

Il faut évidemment voir com
ment va évoluer la saison qui se
termine généralement en dé
cembre Mais jusqu ici la météo
très pauvre en précipitations n a
pas arrangé les choses Et c est
ainsi que les très belles truffes
banche de plus de 200 g comme
celle que me montre Luigi son
très rares et se négocient donc à
prix d or Tout cela même si leur
parfum reste fabuleux

La meilleure manière de dé

guster ce petit prodige de la na
ture reste la plus simple en râ
per simplement quelques gram
mes sur de simples pâtes aux
œufs tout juste relevées d un
peu de véritable parmesan Et
l on approche alors de ce que
l on peut véritablement appeler
un orgasme gastronomique

Bien d autres possibilités
d apprécier la truffe blanche se
présentent évidemment
Comme avec une brouillade
dœufs ou encore pour relever
un bon carpaccio Ou encore
comme me l avait fait découvrir
un jour Jean Mailian le patron
du Marché des Chefs en associa
M Le somptueux perdreau
Alexandre Dumas garni d une
truffe noire entière bidaine

tion avec une tranche de St Jac
ques et une lamelle de lomo
issu d Iberico

toutefois toujours en quan
tité mesurée à cause du prix
bien sûr mais aussi en raison de
la puissance aromatique
Au point que croquer telle

quelle une truffe blanche en
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lent même en texturetière relèverait presque de l ex
périence douloureuse pour le Et pour cause c est ainsi

grâce à cette technique queportefeuille bien sûr
mais aussi pour le dans son restaurant notre spé

cialiste propose ce qui est pourpalais Ceci au con
traire de la tuber moi un des plus grands plats de

la cuisine française le perdreaumelanosporum
Alexandre Dumas L animal auqui elle peut se dé
mieux de sa forme depuis leguster allègrement
15 septembre et jusqu à fin octoà la croque au sel
bre est entièrement désossé etCette dernière qui
farci d une truffe entière enrose négocie environ
bée d une farce au foie gras etquatre fois moins

cher que la blanche aux châtaignes Tout simple
ment divin Tout comme le daen temps normal
mier de St Jacques un cosoit aux environs de

quillage jamais au mieux de sa1 000 le kilo peut
forme qu en ce mois d octobrehélas se déguster en
alterné de lamelles de mélanoquantité nettement
et saucé d une vinaigrette au jusplus conséquente
de truffe et relevé d une touche
de betterave et de coriandreen outre sa saison est assez

différente les premiers exem
deux spécialités de la Truffeplaires ne faisant leur véritable
Noire qui vu leurs saisonnalitésapparition qu en décembre
divergentes n auraient pu êtrepour s arrêter en mars Toute
inventées si l on n avait pas pufois au contraire de la truffe
conserver la truffe noire Ceciblanche la truffe noire peut se

conserver de différentes maniè n empêchant bien entendu pas
les gourmands d attendre avecres Comme le rappelle Luigi Ci
impatience les premières mélaciriello on peut notamment la
nos fraichessurgeler Elle va alors perdre sa

texture mais son goût et son par jjimiujiwfum restent intacts On peut par
exemple la râper encore gelée La Truffe Noire 12 boulevard de la
pour parfumer divinement une as Cambre à 1000 Bruxelles Tél

siette On peut aussi la stériliser Si 02 640 44 22 www truffe
noire com Fermé le samedi midi lel opération est faite par de bons
dimanche ainsi que le lundi midispécialistes le résultat est excel

H Une des meilleures manières d apprécier la truffe blanche est de la
râper simplement sur des pâtes philippe bidaine
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I Luigi Ciciriello avec une magnifique mais coûteuse truffe blanche
PHILIPPE BIDAINE
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