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«Aujourd'hui, 
on a davantage 
de demandes 
que d'offres. Il faut 
de nouvelles 
truffières,» 

Qu'on se le dise, les truffes se plaisent 
au pied du Jura. La filière s'organise 
pour mieux diffuser ses spores. 

Dans l'ancien verger du châ 
teau de Mathod, 260 petits 
chênes, tilleuls, noisetiers, 
pins, charmes et cistes affütent 
leurs radicelles depuis 2018. 
Mycorisés avant d'être plantés, 
ils promettent -d'ici à 2028! 
ici des truffes noires du Péri 
gord (melanosporum), là des 
truffes de Bourgogne (åncina 
tum), plus communes chez 
nous. «lly en a qui poussent 
naturellement sous ces vieux 
tilleuls de 250 ans, montre Oli 
vier Herman, le propriéaire, 
d'un geste. Nous avons le ter 
roir idéal ici.» La truffière du 
château de Mathod, qui vient 
d'être récompensé pour les 

Isabelle Ravet, cheffe 
de projet de la filière 
truffière du Nord 
vaudois 
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son ancienne écurie, fait partie 
d'un réseau romand de 50 hec 
tares (sur 100 en Suisse) qui 
s'étend surtout dans le Nord 
vaudois, au pied duJura, dont 
la terre argilocalcaire convient 
bien au champignon. Depuis 
l'automne 2023 et pour une 
durée de trois ans, Isabelle Ra 
vet travaille à la dynamisation 
et au développement écono 
mique de la «première région 
truffière de Suisse», sur man 
dat des associations de la truffe 
vaudoise. L'ænotourisme truf 
fier fait partie des plans de la 
cheffe de projet. «CEno»? «On 
se calque sur ce qui existe car 
tout créer prendrait trop de 
temps, répond elle. Et puis, les 

Isabelle Ravet, avec «Rocky», le lagotto de son frère Guy. 
et Olivier Hernan, dans la truffie re du château de Mathod. 

séjours truffiers cumulent le 
produit, les vins et la gastrono 
mie,» 

Une Maison de la truffe 
Le but de ce développement 
«le plus déraisonnable!» -est 
de créer une Maison de la truffe 

près de Bonvillars, un centre de compétences oû l'on pour rait aussi acheter des produits truffiers. Car la flière a aussi un but éducatif. La trufière didac tique de Bonvillars, imaginée par des passionnés comme Frank Sifert et PierTe Pittet en 

2012 et plantée en 2016, était d'ailleurs la première de SuisseT'ruffe. mode et d'Europe. On y découvre l'art du cavage, ou chasse à la 
truffe, qui se pratique aussi bien au chien qu'au cochon ou à la mouche! En tapotant au 
pied des arbres, l'envol de 
grosses mouches rayées de 
rouge signale la présence du 
champignon. Le Marché de 
Bonvillars a précédé la truffière 
en 2009 et a lieu chaque der 
nier samedi d'octobre. La se 
maine qui suit sera désormais 
dédiée à la truffe dans certains 
restaurants de la région. Et une 
filière de vente devrait à terme 
remplacer les ventes privées 
sur WhatsApp qui échappent à 
un contrôle de qualité. Un label 
est même envisagé dans un se 
cond temps. «Mais aujourd'hui, 
on a davantage de demandes 
que d'offres», relate Isabelle 
Ravet. Pour y remédier, de 
nouvelles truffières doivent 
être planifiées chez des particu 
liers. La météo est un facteur 
moins maîtrisable. «En 2023. 
nous avions 40 kilos de truftes 

à vendre au Marché de Bonvil 
lars. En 2021, c'était 90 kilos, 
grâce aux grosses pluies de juil 
let-août!» 

Visites des truffières nord-vau 
doises, dès le 11 mai à Bonvil 
lars, dès septembre pour celles 
de Suchy, Bavois et Mathod. 
Caves ouvertes vaudoises, 
visite de la truffière de 

Bonvillars, vins et produits à la 
truffe, 18-19 mai. Balade 
gourmande de Grandson, pâté 

truffé des frères Ducry, 31 aoot. 
Marché aux truffes, Bonvillars, 

26 octobre (9 novembre au 
chåteau de Châtagneréaz). 

Détails, réservations et plus 
encore Sur truffevaudoise.ch. 

41 

d'emploi 

/ 

Pour cuisiner la truffe, le 
plus simple est le mieux, indique Isabelle Ravet. 
«ll ne faut pas la cuire car 
elle perd ses qualités gusta 
tives dès 65 degrés.» En 
omelette, avec des eufs 
conservés avec le champi 
gnon dans un bocal hermé 
tique au frigo, séparés par 
du papier ménage changé 
chaque jour. Råpée sur une 
salade. Ou sous forme de 
beurre qu'on ajoute au 
risotto à la fin. 

Pour le beurre aux truffes: 

laisser le beurre à tempéra 
ture ambiante pour le rendre 
«pommade». Incorporer les 
truffes fraîchement brossées 
et grossièrement hachées 

(15% pour la melanosporum, 

30% pour l'uncinatum, 40% 

pour l'aestivum) et la fleur 

de sel (15 g/kg de beurre). 
Couvrir d'un film alimentaire 

et garder deux heures à 
température ambiante, c'est 

là que les arômes se déve 

loppent, puis 24 heures au 

frigo et enfin au congélateur. 
Astuce: reconditionner en 

portions dans un bac à gla 

Çons avant de congeler. 
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