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PROJET POUR UNE NORME CEE-ONU

POUR LES TRUFFES

Note du secrétariat:  Ce document a été transmis par la délégation de la France et reproduit tel qu'il

a été reçu. Il contient une proposition pour la creation d’une norme pour les truffes.
PROJET DE NORME CEE-ONU

concernant la commercialisation et le contrôle

de la qualité commerciale des

TRUFFES (Tuber)

livrées au trafic international entre les pays membres

de la CEE-ONU et à destination de ces pays

La présente norme comporte, étant donné les spécificités propres au produit, des mesures d'application générale (parties I, II et III) et des mesures spécifiques pour la commercialisation sur les marchés de gros de production (partie IV)  et pour les ventes au consommateur final (partie V).

I.
Définition du produit

La présente norme vise les ascocarpes (organes de fructification) des espèces du genre Tuber destinés à être livrés à la consommation.

Les espèces de truffes sont autorisées à la commercialisation sous l’appellation suivante:

- Tuber melanosporum Vitt. parfois dénommé Tuber nigrum Bull., usuellement dénommé “truffe noire“, "truffe noire du Périgord", "truffe du Périgord", "truffe noire précieuse", "truffe noire de Norcia" ou "truffe noire de Spoletto";

- Tuber brumale Vitt., usuellement dénommé "truffe brumale" et Tuber brumale Vitt. var. moschatum Ferry de Bellone, usuellement dénommé "truffe musquée";

- Tuber aestivum Vitt., usuellement dénommé "truffe de la Saint Jean", "truffe d'été", "truffe blanche d'été", "truffe blanche d"été" ou "scorzone";

- Tuber uncinatum Chatin, usuellement dénommé "truffe de Bourgogne" ou "truffe de Fragno";

- Tuber mesentericum Vitt., usuellement dénommé “truffe mésentérique" ou "truffe de Bagnoli";

- Tuber magnatum Pico, usuellement dénommé “truffe blanche du Piémont“, “truffe blanche d’Alba“ ou “truffe blanche d’ Acqualagna“;

- Tuber borchii Vitt. ou Tuber albidum Pico, usuellement dénommé “blanquette“ ou “marzuolo“;

- Tuber macrosporum Vitt., usuellement dénommé “truffe noire lisse“;

Leurs caractéristiques botaniques et organoleptiques sont précisées en annexe.

Pour chaque espèce, sont dénommées

- Truffes entières, les truffes dont l’ascocarpe (corps) est entier, indemne de toutes cassures et coupures à l'exception éventuellement de la marque du canifage;

- Morceaux de truffes, les truffes qui ne rentrent pas dans la définition précédente; les coupes doivent être franches et fraîches d’exécution.

La préparation et le conditionnement des morceaux de truffes doit respecter les règles d'hygiène propres aux produits alimentaires et les matériaux de conditionnement doivent être propres. Il est recommandé de les commercialiser rapidement après récolte et parage et de conseiller un lavage approprié aux utilisateurs.

II.
Dates de commercialisation

La commercialisation des truffes immatures est proscrite.

Les truffes fraîches ne peuvent être commercialisées avant la date de début de la période de maturité qui est considérée comme normale sur les lieux de production d’origine, à savoir:

- Tuber melanosporum Vitt. ou Tuber nigrum Bull.:

15 novembre au 31 mars

- Tuber brumale Vitt. et Tuber brumale Vitt. var. moschatum Ferry de Bellone:

15 novembre au 31 mars

- Tuber aestivum Vitt.:

1er mai au 30 septembre

- Tuber uncinatum Chatin:

15 septembre au 31 janvier

- Tuber mesentericum Vitt.:

1er septembre au 31 décembre

- Tuber magnatum Pico:

1er octobre au 31 décembre

- Tuber borchii Vitt. ou Tuber albidum Pico:

15 janvier au 30 avril

- Tuber macrosporum Vitt.:

1er septembre au 31 décembre

Les truffes fraîches ne peuvent être commercialisées au-delà de dix jours suivant la date de clôture des dites périodes. 

Le colportage des truffes fraîches est interdit avant ces dates.

Ces dates peuvent être modifiées par avenant à la présente norme par l'autorité nationale compétente pour une campagne lorsque les conditions de maturité le justifient.

III.
Caractéristiques minimales

Dans toutes les catégories, indépendamment des dispositions particulières prévues pour chaque catégorie et des tolérances admises, les truffes doivent:

- avoir l'odeur, la saveur et la couleur caractéristiques de l'espèce;

- avoir une juste maturité, telle que les truffes répondent aux exigences commerciales au lieu de destination;

- être fermes au toucher;

- être exemptes de parasites, moisissures et de matières étrangères;

- être exemptes de pourriture et d'altérations par le gel;

- être exemptes d'humidité extérieure anormale;

- avoir une masse supérieure ou égale à 5 grammes

IV.
Mesures concernant les marchés de gros de production

Ces mesures constituent les conditions spécifiques de commercialisation sur les marchés de gros de production.

4.1 
Définition

On entend par « marché de gros de production » les marchés aux truffes localisés en régions de production où les ventes se réalisent par lots indivisibles et se tenant régulièrement pendant toute la campagne de production.

Au cas où des ventes au détail sont effectuées, elles ne peuvent avoir lieu qu’en fin de marché, lorsque les transactions de gros sont achevées, ou à un emplacement nettement différencié. Elles sont effectuées selon les conditions définies en "5" de la présente norme.

4.2 
Classification

Les truffes font l’objet d’une classification en trois catégories:

Catégorie A - Truffes entières de 10 grammes et plus;

Catégorie B - Truffes entières de moins de 10 grammes

Catégorie C - Morceaux de truffes.

4.3
Dispositions concernant la qualité

Les truffes commercialisées sur les marchés de gros de production doivent répondre aux caractéristiques minimales.

Les truffes doivent, selon les bonnes pratiques de la profession, être nettoyées afin d’éviter tout excès de terre.

Le taux résiduel de terre ne doit pas excéder

- 10% pour les espèces à peridium verruqueux,

- 5% pour les espèces à peridium lisse

4.4
Dispositions relatives aux espèces commercialisées

Les espèces étrangères à celles récoltées dans la région de production où est localisé le marché de gros de production sont interdites à la commercialisation sur les dits marchés de gros de production.

Les espèces de truffes doivent être commercialisées séparément.

Une tolérance de 2% en masse dans chaque lot est prévue pour les espèces dont la récolte est concomitante dans la région de production où est localisé le marché.

Le canifage est conseillé.

4.5
Conditions de commercialisation

Les truffes fraîches doivent être présentées sur les marchés dans des sacs de toile ou des filets et autres contenants ne portant pas atteinte à leur qualité.

Les sacs en plastique sont proscrits.

V.
Mesures concernant les ventes au consommateur final

Les truffes fraîches doivent être propres, brossées ou lavées, sans traces de terre.

5.1 
Classification

Les truffes font l'objet d'une classification en trois catégories définies ci-après:

a) 
Catégorie "EXTRA"

Les truffes classées dans cette catégorie doivent être de qualité supérieure. Elles doivent présenter les caractéristiques de l'espèce. Elles doivent:

- être entières;

- avoir une forme arrondie, plus ou moins régulière et lobée;

- être exemptes de détériorations de prédateurs.

Elles ne doivent pas présenter de défauts, à l'exception de

- très légères altérations superficielles,

- très légers défauts d'aspect,

- très légers défauts de forme,

- très légers défauts de couleur,

à condition que ceux-ci ne portent pas atteinte à l'aspect général du produit, à sa qualité, à sa conservation ou à sa présentation.

b) 
Catégorie "1"

Les truffes classées dans cette catégorie doivent être de bonne qualité.

Elles doivent être entières.

Elles peuvent toutefois comporter les légers défauts suivants, à condition que ceux-ci ne nuisent ni à l'aspect général du produit, ni à sa qualité, ni à sa conservation, ni à sa présentation:

- légers défauts de forme, d'aspect et de couleur,

- légères meurtrissures superficielles,

- légères détériorations de prédateurs.

c) 
Catégorie "2"

Entrent dans cette catégorie:

- les truffes entières n'entrant pas dans les catégories supérieures à condition de respecter les caractéristiques minimales;

- les morceaux de truffes répondant aux caractéristiques minimales.

5.2
Dispositions concernant les calibres

Le calibre est déterminé par la masse unitaire des truffes ou morceaux de truffe.
- Les truffes classées en Catégorie "EXTRA" doivent avoir une masse supérieure ou égale à 20 grammes;

- Les truffes classées en Catégorie "1" doivent avoir une masse supérieure ou égale à 10 grammes;

5.3
Dispositions concernant les tolérances
Tolérances relatives aux espèces commercialisées.
La commercialisation séparée des espèces de truffes est obligatoire.

Une tolérance de 2% en masse dans chaque colis est prévue pour les espèces dont la récolte est concomitante. Toutefois, aucune tolérance n’est admise pour les autres espèces de truffes qui doivent être commercialisées séparément.

Le canifage est conseillé.

Tolérances relatives à la qualité.

Dans chaque catégorie, il est admis que 2% en masse de truffes dans chaque colis ne correspondent pas aux caractéristiques de la catégorie, mais sont conformes à celles de la catégorie directement inférieure.

Tolérances relatives à la masse.
Dans chaque catégorie, il est admis que 2% en masse de truffes dans chaque colis ont une masse inférieure à la masse minimale prévue pour la catégorie.

Les tolérances cumulées de qualité et de masse ne peuvent excéder 2% de la masse de truffes par colis.

5.4
Dispositions concernant la présentation
Les espèces de truffes doivent être commercialisées séparément.

A.
Homogénéité 
Le contenu de chaque colis doit être homogène, ne comporter que des truffes de même espèce et qualité et sensiblement de même état de maturité, développement et coloration.

La partie apparente du colis doit être représentative de l'ensemble.

B.
Conditionnement
Les truffes doivent être emballées de façon à assurer la protection convenable du produit.

Les matériaux et notamment les papiers utilisés à l'intérieur du colis doivent être neufs, propres et de matière telle qu'ils ne puissent causer aux produits d'altérations externes ou internes. L'emploi de matériaux et notamment de papier, ou timbres comportant des indications commerciales est autorisé, sous réserve que l'impression ou l'étiquetage soient réalisés à l'aide d'une encre ou d'une colle non toxiques.

Les colis doivent être exempts de tous corps étrangers.

Les truffes doivent être obligatoirement présentées dans des emballages neufs lorsqu'elles font l'objet d'une expédition.

C.
Présentation
Les truffes peuvent être commercialisées sous la forme de:

- Truffes entières,

- Morceaux de truffes,

Les deux formes de présentation des truffes doivent être commercialisées séparément en respectant les dispositions relatives au calibrage telles qu'exposées au § 5.2 de la présente norme.

5.5
Dispositions concernant le marquage
Les indications relatives au marquage telles que précisées ci-dessous,

- doivent être apparentes lors de la présentation du produit à l'utilisateur ou au consommateur; elles figurent sur le conditionnement ou le préemballage;

- en cas de vente en vrac, les indications portées sur un écriteau visible par l’acheteur comportent la dénomination du produit, l'origine, la catégorie;
- peuvent être placées à l'intérieur du colis lors de l'expédition.

A.
Identification
Emballeur et/ou expéditeur

Nom et adresse ou identification symbolique, délivrée ou reconnue par un organisme officiel.

B.
Dénomination du produit
Nom usuel de l'espèce de truffe tel que prévu à l'article II de la présente norme

et

Nom botanique tel que prévu à l'article II de la présente norme;

Mode de présentation: "Entières", "Morceaux“.

C.
Origine du produit
Le pays d'origine ou, le cas échéant, les pays d'origine et, éventuellement, zone de récolte, appellation nationale, régionale ou locale, marque collective.

D.
 Caractéristiques commerciales
Catégorie selon les dispositions prévues au paragraphe 5.1.
ARTICLE VI: 
ANNEXE
ANNEXE

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES ET ORGANOLEPTIQUES

DES ESPECES DE TRUFFES COMMERCIALISABLES

	CARACTERES
	Tuber melanosporum Vitt.

Tuber nigrum Bull.
	Tuber brumale Vitt.

Tuber brumale Vitt.

var. moschatum

Ferry de Bellone

	Corps / Ascocarpe
	
	

	Dimensions
	De la taille d’une noix à un poing humain; dans quelques cas, 10cm de diamètre et plus
	De la taille d’une noix à un poing humain

	Forme
	Arrondie ou irrégulière, lobée
	Arrondie ou irrégulière, lobée; parfois, présence d’une fossette basiliaire

	Peau / Peridium
	
	

	Couleur
	D’abord rougeâtre, puis noire rougeâtre, noire brunâtre
	Noirâtre (jamais rougeâtre avant maturité)

	Aspect
	Verruqueux
	Verruqueux

	Verrues
	Polygonales (4-6 faces), de taille moyenne (3-5 mm), cotelées en longueur, déprimées au sommet, sub-friables
	Polygonales (5-6 faces), de taille moyenne (largeur 1-3 mm), en général plus petites que celles de T. melanosporum, peu saillantes, déprimées au sommet, sillonnées longitudinalement, non striées transversalement

	Peridium
	Adhérent à la gleba
	Fragile, se décollant facilement

	Chair / Gleba
	
	

	Consistance
	Ferme
	Ferme

	Couleur

à maturité
	Brun violacé à noir pourpré
	Gris-brun à gris-noir

	Veines
	Nombreuses, fines, filliformes, bien marquées et très ramifiées, blanches, rougissant à l’air à maturité
	Grossières, épaisses et espacées, gangliformes, parfois fines et serrées, blanches, immuables

	Odeur

à maturité
	Intense, agréable, caractéristique
	Agréable à forte, musquée chez la variété moschatum

	Saveur
	Très agréable, caractéristique
	Agréable;

 désagréable chez la variété moschatum

	Spores
	
	

	Nombre par asques
	1-3-4 (6)

(moyenne: 3-4)
	1-6

(moyenne 5)

	Forme
	Longuement ellipsoïde

(ballon de rugby)
	Oblongue- elliptique

	Couleur
	Brun sombre

spores opaques
	Jaune clair, brun clair; spores translucides

	Dimensions

(ornementation exclue)
	(20)25-55 X (15)20-35 µ
	(15)20-42 X 15-30 µ

	Ornementation
	Echinulée

Epines courtes et rigides, très serrées, non élargies à la base; base des épines se rejoignant en partie pour former de petites vallées (au microscope électronique à balayage)

Hauteur des épines: 2,5-3 µ
	Echinulée

Epines longues, rigides et pointues, non rattachées par la base, parfois flexueuses; longueur: jusqu’à 6 µ

	Période normale de maturité
	

	
	15 novembre au 15 mars

-
	15 novembre au 15 mars

-


ANNEXE (suite)

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES ET ORGANOLEPTIQUES

DES ESPECES DE TRUFFES COMMERCIALISABLES

	CARACTERES
	Tuber

aestivum Vitt.
	Tuber

uncinatum Chatin
	Tuber

mesentericum Vitt.

	Corps / Ascocarpe
	
	
	

	Dimensions
	Variables, de la taille d’une noix à un poing humain ou plus; dans quelques cas, plus de 10 cm de diamètre
	Variables, de la taille d’une noix à un poing humain ou plus
	De la taille d’une noix ou plus rarement d’un œuf de poule

	Forme
	Arrondie ou irrégulière; parfois présence d’une fossette basiliaire
	Arrondie ou irrégulière; avec parfois une fossette basiliaire
	Arrondie ou irrégulière; généralement présence d’une fossette basiliaire plus ou moins marquée

	Peau / Peridium
	
	
	

	Couleur
	Brun noirâtre à noire
	Brun noirâtre à noire
	Très noire

	Aspect
	Verruqueux
	Verruqueux
	Verruqueux

	Verrues
	Souvent de grande taille (largeur 3-12 mm), pyramidales (5-7 faces), saillantes, dures, à arêtes vives, généralement déprimées au sommet, striées transversalement et sillonnées longitudinalement
	Petites ou grosses, pyramidales (5-7 faces), saillantes, à arêtes vives, sillonnées longitudinalement et à striures transversales discrètes ou absentes
	Petites (largeur 2-4 mm), très serrées, aigues ou à sommet aplati, à 5 faces, non striées transversalement

	Peridium
	Adhérent à la gleba
	Adhérent à la gleba
	Adhérent à la gleba

	Chair / Gleba
	
	
	

	Consistance
	Ferme, charnue
	Ferme, charnue
	Ferme, charnue

	Couleur

à maturité
	Noisette pâle, brun clair
	Marron foncé, brun foncé à chocolat
	Marron foncé à chocolat

	Veines
	Très nombreuses, serrées, fines, arborescentes, blanches, immuables
	Très nombreuses, serrées, fines, très ramifiées, arborescentes, blanches, immuables
	Blanches, bien marquées, immuables, formant un labyrinthe

	Odeur

à maturité
	Agréable, rappelant un peu le malt d’orge
	Agréable de noisette
	Intense, bitumineuse, disparaissant à la cuisson

	Saveur
	Faible, agréable
	Très agréable, bien plus marquée que celle de T. aestivum
	Plus ou moins agréable, parfois d’amande amère

	Spores
	
	
	

	Nombre par asques
	1-4 (6)
	1-4 (7)
	1-3 (5)

	Forme
	Elliptique
	Elliptique
	Ellipsoïde à sub-globuleuse

	Couleur
	Jaunâtre à brun pâle
	Jaunâtre à brun pâle
	Jaunâtre à brunâtre clair

	Dimensions

(ornementation exclue)
	(18) 25-45 (50) X

(15) 18-36 (40) µ
	20-55 X 15-40 µ
	(20)25-50(53) X

(15)20-38(43) µ

	Ornementation
	Réticulo-alvéolée

Réseau peu développé à alvéoles plutôt petites et irrégulières; mélange de plages alvéolées et de crêtes membraneuses non fermées; hauteur moyenne 2µ
	Réticulo-alvéolée

Réseau très développé à alvéoles plutôt amples et régulières; hauteur moyenne 4 µ (jusqu’à 9 µ)
	Réticulo-alvéolée

Réseau moyennement développé à alvéoles petites et irrégulières, souvent interrompues, parcourues de crêtes secondaires; hauteur du réseau: 3 à 6 µ

	Période normale de maturité
	
	

	
	1° mai au 30 novembre
	15 septembre au 31 janvier


	1° septembre au 31 janvier


ANNEXE (suite)

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES ET ORGANOLEPTIQUES

DES ESPECES DE TRUFFES COMMERCIALISABLES

	CARACTERES
	Tuber

magnatum Pico
	Tuber

borchii Vitt.

Tuber

albidum Pico
	Tuber

macrosporum Vitt.

	Corps / Ascocarpe
	
	
	

	Dimensions
	Très variables (de la taille d’une noix à une grosse pomme); dans quelques cas, plus de 10-15 cm de diamètre
	Variables, mais taille généralement petite à moyenne (d’un pois à un œuf de poule); dans quelques cas, jusqu’à 10 cm de diamètre
	De la taille d’une noix à un œuf de poule, rarement plus

	Forme
	Régulière ou irrégulière, lobée; base sub-conique parfois évidente
	Régulière ou irrégulière, sub-lobée
	Arrondie ou plus ou moins irrégulière

	Peau / Peridium
	
	
	

	Couleur
	Jaunâtre, ocre pâle, jaune ocracé, ocracée, jaune olivâtre, nuancée de verdâtre, parfois avec des taches brun-rouille
	Très variable

D’abord blanchâtre, puis blanc-rosâtre, grisâtre, jaune-ocre-brun, brun-rouille, brun orangé, même brun foncé, souvent maculé de taches brun-rouge ou rougeâtre sombre
	Brun rougeâtre, rouille, noirâtre

	Aspect
	Lisse (finement granuleux,

à la loupe)
	Lisse
	Finement verruqueux

	Verrues
	Absence
	Absence
	Petites, irrégulières, polygonales, plutôt quadrangulaires, aplaties et difformes

	Peridium
	Adhérent à la gleba
	Adhérent à la gleba
	Adhérent à la gleba

	Chair / Gleba
	
	
	

	Consistance
	Ferme, mais facilement friable; grasse au toucher
	Charnue
	Ferme, charnue

	Couleur

à maturité
	Très variable,

rougeâtre fuligineuse, souvent parsemée de taches rougeâtres
	Brun-rouge, brun-violacé, voire presque noire
	Brun-pourpre, voire noirâtre

	Veines
	Nombeuses, blanches, fines, sinueuses, anastamosées en de nombreux points
	Peu nombreuses, ramifiées, anastomosées, parfois fines et à contour bien défini, parfois à contour diffus, blanches, blanches ocracées, rougeâtres, brunâtres,
	Nombreuses, larges, blanches, brunissant à l’air

	Odeur

à maturité
	Forte, caractéristique de la Grana (fromage) rappelant l’ail
	Presque aromatique, puis forte et alliacée
	Alliacée, forte, rappelant celle de T. magnatum

	Saveur
	Agréable
	Agréable
	Agréable

	Spores
	
	
	

	Nombre par asques
	1-4
	1-3 (4)
	1-3

	Forme
	Sub-globuleuse
	Ellipsoïde ou sub-globuleuse
	Elliptique

	Couleur
	Jaune ocracé pâle à jaune brunâtre
	Jaune ocracé pâle, brun clair, brun-roux
	Brun rougeâtre foncé

	Dimensions

(ornementation exclue)
	(20)25-32(37) X

(15)20-30(35) µ
	(20)30-48(55) X (15)18-35(42) µ
	Spores particulièrement grandes, (30)40-80(82) X (25)30-55(62) µ

	Ornementation
	Réticulo-alvéolée

Réseau à mailles très larges, plus ou moins régulières, plus ou moins polygonales; hauteur: 4-5 µ
	Réticulo-alvéolée

Réseau très régulier, à mailles à tendance hexagonale, plus serrées que chez T. magnatum, de dimensions très variables même dans le même corps fructifère; hauteur du réseau variable: 2 à 5 µ
	Réticulo-alvéolée

Réseau à mailles irrégulières; largeur des mailles: 6 à 9 µ; hauteur du réseau: 2,5 à 5 µ

	Période normale de maturité
	
	

	
	1° octobre au 31 décembre
	15 janvier au 30 avril
	1° septembre au 31 décembre


