
Depuis bientôt deux siècles, la trufficulture s’at-
tache à prendre le relais de la nature malgré les diffi-
cultés à percer les mystères de la truffe. Portée par 
les progrès de la recherche et de l’expérimentation 
sur le terrain, elle s’est enrichie au fil des ans tout en 
étant confrontée aux changements radicaux de la vie 
rurale contemporaine. Ces évolutions récentes 
nécessitent donc un renouvellement, une mise à 
jour de son contenu et une actualisation technique 
de ses méthodes.

L’enjeu est de taille : la production trufficole parti-
cipe à l’économie agricole du pays. La truffe est une 
des rares productions qui ne souffre pas d’excédents 
sur les marchés, bien au contraire ! 

Derrière la réalité économique, se profile aussi une 
autre réalité, culturelle. La truffe et sa culture, son 
commerce, ses utilisations, font partie de l’identité de 
plusieurs régions productrices en France, en Italie et 
en Espagne ; avec elle et par elle, on parvient à l’uni-
versel, à une gastronomie mondiale dont elle constitue 
un des ingrédients de choix qu’une multitude de 
grands cuisiniers réclament pour la magnifier.

L’ambition de cette nouvelle édition, à travers 
toutes ces dimensions contemporaines du phéno-
mène « truffe », est d’apporter au lecteur les données 
actuelles de la trufficulture moderne et une méthode 
pour connaître, cultiver et savourer la truffe.
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