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« En descendant du Massif central, la rivière Dordogne traverse les plateaux calcaires du Quercy. Elle 
a entaillé une vallée profonde : le territoire des causses et vallée de la Dordogne. Là, au nord du Lot, 
aux portes de l’Occitanie, s'y nichent de petits villages comme Rocamadour, Autoire, Padirac, 
Loubressac, Martel, Carennac, tous classés plus beaux villages de France. 
Notre territoire regorge de produits de qualité : la truffe, l’agneau Label Rouge fermier du Quercy, la 
noix AOP Périgord, le fromage AOP Rocamadour, le canard IGP sud-ouest, les vins IGP des Coteaux de 
Glanes, les asperges, la prune, le veau sous la mère … la liste est longue pour ne pas en oublier. La 
gastronomie est la garantie d’une qualité de vie comme partout en France …, mais j’ai tendance à 
croire que chez nous c’est particulièrement vrai …  
 
Bien que la truffe appartienne à notre tradition culinaire et gastronomique, elle est pourtant mal 
connue et souffre de la concurrence notamment espagnole. Nous voulons donner un véritable « coup 
de boost » à la filière pour faire de la truffe un outil d’attractivité du territoire et amener les touristes 
et habitants à mieux connaître ce produit d’exception. 
 
Nous vous invitions vous aussi à découvrir cette truffe, 
notre truffe … » 
 
 
RAPHAËL DAUBET  
Président de la communauté de communes Cauvaldor, 
Causses et Vallée de la Dordogne  

 

 

▪ La saison  
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LA TRUFFE... 
DU QUERCY CAUSSES & VALLÉE DE LA DORDOGNE 

 

LES ESSENTIELS SUR NOTRE TRUFFE NOIRE 
 

▪ Le fruit d’un champignon  
Le terme champignon vient de campinolius « petit produit des champs... ». Derrière ce terme 
se cachent des organismes surprenants composés de fins filaments : les mycéliums. Ils 
colonisent le sol sur de grandes surfaces. Les champignons au sens commun sont leurs fruits. 
Sous la peau de la truffe, les veinules noires renferment les spores du champignon. Ce sont 
ses graines. 
La Tuber Mélanosporum, c’est son nom latin, est unique parmi la vingtaine de truffes qui 
poussent en Europe. Elle se caractérise par sa couleur noire, son aspect bosselé et son parfum 
puissant. Sa chair est ferme et marbrée de veinules noires et blanches. Sa taille varie de celle 
d’une noix à celle d’une orange. 
 

▪ 9 mois pour grandir 
Le mycélium émet des spores qui germent au printemps, grossissent l’été et atteignent leur 
maturité en hiver. Pour vivre et survive le mycélium doit être en symbiose avec un arbre 
truffier. Sur nos causses, ce sont le plus souvent des chênes pubescents, des chênes verts, 
parfois des noisetiers. Le mycélium et les racines de l’arbre sont en contact par des milliers de 
connexions (les mycorhizes) où se produisent les échanges. L’arbre offre sa sève riche en sucre 
et en vitamines et le champignon les sels minéraux qu’il extrait du sol. 
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▪ La truffière  

Les truffières naturelles existent depuis toujours. Elles se repèrent grâce au « brûlé » : zone 
autour de l’arbre truffier où la végétation disparaît. Les sols calcaires, légers et caillouteux 
sont propices aux plantations nouvelles de chênes mycorhizés (le mycélium de la truffe a été 
artificiellement inoculé à leurs racines). Mais ces sols sèchent rapidement surtout en été au 
moment où la truffe grossit. C’est pour cela que l’on peut être amené à arroser les truffières 
lorsque les pluies orageuses d’été se font attendre. Les anciens, eux, couvraient les brûlés de 
branches coupées ou de paille pour limiter l’évaporation. 

 
▪ Localiser des truffes 

Le parfum de la truffe à maturité est puissant, mais enfoui dans la terre, ce ne sont que 
quelques molécules parfumées qui s’échappent à l’air libre. Il faut alors un odorat puissant 
pour les capter, ceux du cochon et du chien font merveille. Traditionnellement, on utilisait 
une truie, mais il fallait être rapide pour l’empêcher d’avaler la récolte, et compenser sa 
frustration par quelques grains de maïs. Le chien est plus docile. Bien dressé, il marque 
l’emplacement des truffes par un coup de patte. On le récompense par un petit morceau de 
biscuit ou une croquette. Si on est patient, on peut aussi guetter une mouche jaune qui se 
pose au-dessus des truffes pour y pondre ses œufs, mais, même pour les plus attentifs, c’est 
une recherche assez aléatoire. 
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LA TRUFFE EN PRATIQUE 
 

▪ Comment reconnaître une bonne truffe ? 
Les truffes mises à la vente peuvent être lavées ou brossées à sec. Lorsqu’elles sont lavées, 
l’extérieur de la truffe est bien noir. Plusieurs critères peuvent être vérifiés pour juger la 
qualité d’une truffe : 
- La souplesse : lorsqu’on presse la truffe entre ses doigts, elle doit être ferme. Si la truffe 

est molle, c’est qu’elle a été récoltée il y a plusieurs jours et qu’elle se conservera donc 
moins longtemps.  

- La couleur : les nuances de couleur peuvent aller du gris (tout début de saison) au noir 
intense (en fin de saison).  

- L’odeur : Il faut approcher la truffe de son nez pour en apprécier ses arômes. Des parfums 
subtils et puissants doivent s’en dégager. L’esthétique n’a pas d’importance dans le choix 
de la truffe, la forme ou la taille n’influencent pas sa qualité. 

 
▪ Chasse aux idées reçues  

Nos marchés permettent de lever de nombreuses idées reçues sur la truffe. Parmi les plus 
répandues :  
« Je n’y connais rien, je vais me faire arnaquer si j’en achète... »  
Non, pas sur nos marchés ! Toutes les truffes sont contrôlées et vous pouvez compter sur les 
producteurs pour vous prodiguer de bons conseils.  
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« Attention aux arômes »  
C’est la mise en garde de Jean Launay, ancien député du Lot, président de la fédération 
départementale des trufficulteurs du Quercy. 
« Vous cherchez un produit de qualité, emblématique du terroir, à l’arôme complexe et 
envoûtant ? Découvrez la truffe, mais chassez le « naturel » ! En effet derrière le terme "Arôme 
naturel de truffe" se cachent des arômes artificiels créés à partir d’autres matières moins 
onéreuses que la truffe, voire même synthétiques, et pourtant vendus très chers. Ou des 
produits dérivés contenant certes des champignons avec au mieux un très faible pourcentage 
de truffe d’été. Et revenez en confiance sur nos marchés contrôlés, à la bonne saison, pour 
découvrir des truffes de qualité, sans tromperie sur la marchandise… » 
« La truffe c’est du luxe, ce n’est pas pour moi... » 
La truffe coûte environ de 1 000 € le kilo en début de saison à 700 € en pleine saison. En 
revanche il suffit d’une petite quantité de truffe, pour se régaler pendant quelques jours avec 
un beurre truffé par exemple. Une truffe d’une trentaine de grammes ou d’euros suffit 
amplement. 
 
 

Petite astuce 
 

Conserver une truffe 2 jours dans un bocal avec du riz ou des œufs les charge en saveur truffée. 
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▪ À consommer fraîche, cuisinée et conservée ? 
 
La truffe ne se cuisine pas ! En tout cas, elle ne supporte pas les hautes températures : au-delà 
de 50 degrés, les parfums et le goût se perdent. La plupart du temps, elle est juste râpée ou 
découpée en fines tranches à la mandoline sur du beurre, des pâtes, des œufs, un risotto … 
rien de bien compliqué pour transformer un plat simple en plat exceptionnel. 
 

Recette du Rocamadour à la truffe 
DE STÉPHANE CHAMBON DU RESTAURANT LE PONT DE L’OUYSSE, À LACAVE (46). 

 

Ingrédients pour 4 personnes  
4 Rocamadours - 60 g de mascarpone - 15 g de brisures de truffes - 2 cl d’huile d’olive - Fleur de sel à la truffe 
(ou pas) - Poivre du moulin  
 

Réalisation  
Placez une cuillère de mascarpone dans une petite cocotte ou un petit bocal. Ajoutez la fleur de sel à la truffe, 
un tour de moulin à poivre, un trait d’huile d’olive et une pincée de brisures de truffes. Recouvrez avec un 
Rocamadour. Mettez le couvercle et passez au four micro-ondes pendant 45 secs. Servez tiède. 
Pour conserver ses truffes un an sans changement de parfum, Delphine Vignes trufficultrice recommande de 
les laver sous un jet d’eau froide à tiède, les brosser avec une brosse à dents dure et les laisser sécher sur 
papier absorbant 1 heure avant de les congeler de préférence sous vide. Chez les professionnels, vous 
trouverez des truffes stérilisées dans leur jus, un excellent moyen pour une conservation longue. 
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RENDEZ-VOUS ... 
AUTOUR DE LA TRUFFE  
 

MARCHÉS DE SAISON : UNE GARANTIE DE QUALITÉ  
 
▪ La saison  

Les truffes se récoltent majoritairement entre novembre et février. Il est possible de trouver 
des truffes un peu plus tôt, mais elles sont rarement matures. La truffe doit franchir un long 
parcours, de sa naissance jusqu’à sa récolte.  
Les « truffettes » naissent au printemps, lorsque le sol humide se réchauffe, pendant les mois 
de mai et juin. Elles grossissent doucement en juillet puis se développent plus rapidement 
entre août et octobre. Novembre signe le début de la phase de mûrissement. 
 

▪ Des marchés contrôlés 
Les marchés de la truffe du Quercy Causses et Vallée de la Dordogne sont des marchés de 
détail, qui s’adressent majoritairement aux particuliers, puisqu’il est possible d’acheter une 
seule truffe. Un contrôle qualité est fait sur chacune des truffes mises en vente. Lors de ce 
contrôle, les truffes sont systématiquement « canifées » : on prélève à l’aide d’un couteau 
(canif) un tout petit bout de la truffe pour s’assurer de sa bonne qualité.  
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▪ Agenda* 

DES MARCHÉS AUX TRUFFES 

 

2022 
 

10 décembre : Cuzance  
17 décembre :  Martel  
24 décembre : Bretenoux  
31 décembre : Gramat  

 

2023 
 

08 janvier : Sarrazac  
14 janvier : Martel  
21 janvier : Souillac  
28 janvier : Gourdon  
29 janvier : Gignac  
04 février : Martel  
10 février : Cuzance (nocturne) 
12 février : Saint-Céré. 

* Sous réserve de modifications indépendantes de notre volonté 
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UNE DESTINATION TRUFFE TOUT AU LONG DE L’ANNÉE ! 
 
Bien que la truffe doive être cueillie mûre mi-décembre, on peut aussi en faire l’expérience 
tout au long de l’année. En pleine saison, on la découvre sur un marché contrôlé, dans un 
restaurant, dans les truffières des fermes qui les cultivent. Quelle que soit la saison, on profite 
d’un week-end pour une visite-dégustation et pour découvrir le territoire, sa nature 
exceptionnelle et sept des plus beaux villages de France©. 
 

▪ Visite à la journée  
 
 

Déroulé de la journée Diamant noir de l’OTVD 
 

10h - VISITE D’UNE TRUFFIÈRE 
Départ à la découverte d’une truffière et de l’histoire de la truffe avec une balade entre 

chênes et noisetiers suivie d’une démonstration de cavage. La visite se termine par la 
dégustation d’un toast au beurre truffé. 
12h - DÉJEUNER AUTOUR DE LA TRUFFE 

Pour un moment convivial et gourmand, déjeuner à la ferme auberge  
14h30 - VISITE GUIDÉE DE LA CITÉ MÉDIÉVALE DE MARTEL 

Promenade commentée dans les ruelles étroites de Martel la « ville aux sept tours » : 
la place couverte de la Halle, le palais de la Raymondie ou l’église Saint-Maur... 
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Les visiteurs seront séduits par :  
- La rencontre avec les trufficulteurs, 
- Les saveurs authentiques de la truffe du Quercy Causses et Vallée de la Dordogne,  
- Les secrets du diamant noir, entre histoire de pays et poésie. 
 

▪ Un week-end cocooning d’hiver 
Au cœur de l’hiver comme à la belle saison, on peut planifier un doux week-end d’épicuriens 
sur le territoire de Cauvaldor, en Vallée de la Dordogne. Rencontre avec les producteurs, 
découverte de produits locaux, pour cuisiner et séjourner dans un nid douillet au calme, en 
famille ou en amoureux et un nid douillet au calme, un nid douillet au calme ! 
Du week-end dans un gîte authentique ou un hébergement insolite l’Office de Tourisme Vallée 
de la Dordogne propose des séjours sur mesure sur le thème de la truffe : 
05 65 33 22 03 sejour@vallee-dordogne.com www.vallee-dordogne.com/groupes 
 

▪ Les bonnes adresses 
CONSERVEURS 

- Ferme des campagnes à Rocamadour  
- Boutique Godard-Chambon*  
- Le comptoir des bouriettes*   
- Foie gras Valette à Souillac. La Campagnoise à Rocamadour  

*(boutiques à Martel et Rocamadour) 

 
PRODUCTEURS / RESTAURATEUR 
La ferme de la truffe à Cuzance  
La ferme des sentiers du diamant noir à Saint-Laurent les Tours. 
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▪ Petit glossaire de la truffe 
 

Caver Rechercher des truffes action de chercher avec un animal. 

Le Cavadou Outils du trufficulteur pour le cavage qui sert à reboucher le trou 
et ratisser la zone. 

Canifer   Prélever un petit bou de truffe avec un couteau pour s’assurer 
de sa bonne qualité. 

La mandoline  Ustensile utilisé pour émincer les truffes en cuisine. 

Le mycélium  Ensemble des filaments ou hyphes qui constituent la partie 
végétative des champignons. 

Le symbiote  Arbre, arbuste ou plante avec lesquels la mycorhization peut 
s’effectuer. 

Tuber Melanosporum  La truffe dite noire. 

La truffière  L’endroit où l’on trouve des truffes (cultivées ou sauvages). 

 
▪ Carte des marchés aux truffes du territoire  

 
 

 

mailto:communication@cauvaldor.fr


   

 

DOSSIER DE PRESSE 

CAUVALDOR 

Contact Presse : 
communication@cauvaldor.fr 

05 82 13 00 82  14 

 
 

 
LES ENJEUX DE LA TRUFFICULTURE 
SUR LE TERRITOIRE DE CAUVALDOR 
 

LA TRUFFE, UN OUTIL D’ATTRACTIVITÉ 
 

▪ Le Lot un territoire trufficole  
Le Lot est historiquement une région de production de truffe de qualité. Pourtant, la truffe du 
Quercy Causses et Vallée de la Dordogne est relativement méconnue et souffre de la 
concurrence. Cauvaldor a lancé une action de promotion pour rendre ses lettres de noblesse 
à notre fameuse Tuber melanosporum. 
La communauté de communes s’attache à développer l’attractivité du territoire en s’appuyant 
sur son patrimoine exceptionnel, dont fait partie le patrimoine culinaire et en particulier la 
truffe. Être identifié comme terre de “gastronomie” c’est prôner un territoire où la qualité est 
le critère d'excellence. Si la truffe peut favoriser l’attractivité de la destination en dehors de la 
haute saison touristique, elle peut aussi être une source de revenus non négligeable. À l’heure 
où 42% des chefs d’exploitations agricoles ont plus de 55 ans, notre territoire doit être en 
capacité d’attirer de nouveaux profils de trufficulteurs, compétents aussi bien au niveau des 
méthodes de production que de vente.  
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Quelques chiffres  
 

Au niveau national, la production de truffe est estimée de 30 à 40* tonnes par an.  
Pour le département du Lot, la production est estimée entre 2 à 5** tonnes par an. 

L’association lotoise des trufficulteurs causses et vallée de la Dordogne regroupe 150 
trufficulteurs. 

 
*source : France agrimer **source : chambre d’agriculture 

 
Les marchés aux truffes du Quercy Causses et Vallée de la Dordogne sont des événements de 
promotion, qui ont l'avantage de créer de l'animation en dehors de la saison touristique 
puisqu'ils commencent en décembre.  
 

▪ Quel soutient à la filière ? 
 

QUESTIONS À... 
CHRISTIAN DELRIEU,  
MAIRE DE BÉTAILLE, VICE PRESIDENT EN CHARGE DE L’AGRICULTURE ET DE LA TRUFFICULTURE. 

- Comment Cauvaldor soutient-elle la filière truffes ? 

Il s’agit avant tout d’aider la filière à s’organiser. Nous avons élaboré une stratégie autour de 
3 axes : faire de la truffe un outil d’attractivité du territoire de Cauvaldor ; produire et bien 
produire pour renforcer les quantités récoltées et fédérer tous les acteurs. Pour ce faire, nous 
apportons un soutien financier à l’association des trufficulteurs du nord du Lot, nous avons 
pris à notre charge la conception et l’impression du kit de communication. 
 
- Pourquoi faut-il améliorer la communication ? 

Pour mieux se différencier de la concurrence et pour faire connaître la truffe du Quercy 
Causses et Vallée de la Dordogne au-delà des frontières de Cauvaldor. Nos marchés aux truffes 
doivent communiquer d’une même voix. Cauvaldor a donc accompagné les associations dans 
l’élaboration d’une identité commune et dans la production d’outils de communication : flyer, 
affiches, set de table pour les restaurateurs, signalétique, tabliers, livrets de 
recettes....  Aujourd’hui, les producteurs peuvent se rassembler autour d’un même nom : « La 
truffe du Quercy Causses et Vallée de la Dordogne ». 
 
La qualité des marchés du nord du Lot est mise en avant. L’Office de tourisme Vallée de la 
Dordogne s’associe aux actions de la collectivité en développant une stratégie de présence 
sur internet et en relayant l’agenda des marchés sur son site web. 
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Une nouvelle brochure  
 

Une brochure d'une quarantaine de pages vient d’être 
éditée par Cauvaldor. Ce document très qualitatif 

présente la truffe noire du Quercy Causses et Vallée de la 
Dordogne de manière informative, ludique ... incitative ! 
À destination des restaurateurs et des journalistes, les 

particuliers peuvent aussi la consulter sur le site web de 
la collectivité. 

 
 
 

 
 

PAROLES DE PRODUCTEURS 
 

QUESTIONS À...  
 

▪ NICOLAS GARDÈRE  
TRUFFICULTEUR & PRÉSIDENT DE L'ASSOCIATION LOTOISE DES TRUFFICULTEURS 
CAUSSES ET VALLÉE DE LA DORDOGNE 

 
« L'association réunit 150 
trufficulteurs majoritaire-
ment du nord du Lot avec de 
plus en plus de jeunes qui 
partagent expériences et 
connaissances. 
Cette année, nous partici-
pons à un projet de territoire 
avec Cauvaldor avec pour 
objectif de faire connaître 
notre truffe noire et notre 
beau territoire. Afin de nous 
aider dans nos missions, 
nous percevons une 
subvention de Cauvaldor 

d’une valeur de 16 800 € HT. Nous avons un appui sur la promotion des marchés aux truffes, 
la formation des adhérents de l’association, le développement des actions de communication 
de l'association, et plus globalement pour mettre en valeur la truffe sur l'ensemble du 
territoire ». 
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▪ DELPHINE VIGNE 
TRUFFICULTRICE À CUZANCE 

 
Au sein de la ferme à la Truffe où elle exerce, le travail se fait en famille, de père en fille. Serge 
Delbut, son père, a commencé à planter des arbres truffiers en 1980. Membre de l’association 
lotoise des trufficulteurs causses et vallée de la Dordogne, elle confirme « l’intérêt d’adhérer 
à un réseau pour tous trufficulteurs débutants ou expérimentés. L’association mutualise pour 
nous : l’organisation des 
marchés, les formations et 
les actions de 
communication… une vraie 
synergie ! » Elle utilise aussi 
dans son restaurant les sets 
de table du kit de 
communication Cauvaldor : 
« j’aime l’idée de faire la 
promotion de la filière. Les 
cartes postales recette sont 
un plus quand on vend un 
produit non emballé, c'est 
un peu comme une notice 
explicative… » 
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