Tprodens 6esbiii (Choiromyces venosus unmu Choiromyces meandriformis) — che100HbIH
ro/;3eMHbIN rpub cemeiicTBa TprodesneBbix. Mi3BecTeH TakxKe 10/, Ha3BaHUSIMU TPrOGesib TIObCKUMA
u Tprodensb Tpourkmii. O6a HaMeHOBaHUSI-CUHOHMMA CBsI3aHbI C reorpadueii Mpon3pacTaHus:
TIJIO/IOBBIE Tejla 3TOTrO BU/la BCTpeyaroTcsi B [losiblile U cocelHUX Oe/TOPYCCKUX 3eMJISIX, a TaKxKe TIof
Tpourikom u ITomosckom.

B Poccuu MoxxHO HaliTu Gesibie Tprodenu B OPJIOBCKUX, KyWOBIIIIEBCKUX, CMOJIEHCKUX,
B/Ia/JUMUPCKUX, HI)KETOPO/JCKMX M CaMapCKUX Jlecax, a Takxe B JIeHUHrpaJcKol 1 MOCKOBCKOM
obsactu. PactyT oHM 10/ OcMiHaMH, Oepé3aMu, OpeITHUKOM UK B MOJIO/IbIX XBOMHBIX MOCA/IKax, B
M3BECTKOBBIX, PhIXJ/IbIX, He TlepeyB/Ia)KHEHHBIX NT0YBAX C HEI'YCTOM TPaBOW U JIMCTBEHHOU

Mo CTUMKONW. Ha rmoBepXHOCTH 3eMJIU TI/I0/JOBbIE Tejla TIPaKTUUeCKH HUKOT/Ia He TIOSIBJISFOTCS,
ocTaBasich Ha rybuHe 8-10 cm rpu Bcex CTafusix pocTa.

Co3peBaroT C KOHIa HI0JIs 10 OKTSOpS 1 iaxke HOSIOPSI, ec/ii 0CceHb Bbllanach Térasi. 3HaTOKU
OTMEYaroT, YTO YPOXKalHOCTh Tpro(eriel eXXerofiHo MeHsIeTCs B Pe)KUMe «TO I'YCTO, TO MyCTo». ITuk
YKC/IEHHOCTH TIPUXO/IUTCS Ha Te >Ke TOZbI, UTO U y GesibIx rpuboB.

CobpaHHbIe TI/I0ZIOBBIE Tela MOXKHO IO TIATH JHeH XPaHUThb B XOIO/IUIbHUKE, a TPUKOIIaHHbIe B
ro/iriosie Tproes OCTarTCs TOJHBIMU B IMUILY B TeueHHe Mecsilja. [lepe/ MpUroToBieHueM UX
TILIaTe/JIbHO MOIOT, a 3aTeM OTBapUBarOT U/ >KapsT.

Kpowme Toro, 6esbiii Tprodensb cyiiaT, He IPOMbIBasi, HO CKPYTyJ/I83HO yAassisi Bce 3arpsisHeHus. [1pu
TakKoM c1iocobe 3aroToBKY Tprodesib CUIBHO YObIBaeT B pa3Mepax v CTaHOBUTCS elljé apoMaTHee,
TaK UTO TMpPUIIPaB/IeHHbIE UM COYChI, CYTIbI U TYIIeHUs PUOOpeTaroT 0CO6eHHO M3bICKAHHBIN BKYC.

La truffe blanche (Choiromyces venosus ou Choiromyces meandriformis) — est un champignon
comestible souterrain de la famille des truffes. Il est également connu sous les noms de truffe
polonaise et truffe Troitsky. Les deux noms-synonymes sont associés au lieux de croissance: cette
espece se trouve en Pologne et dans les terres biélorusses voisines, ainsi que du coté de Troitsk et
Podolsk.

En Russie, on peu trouver des truffes blanches dans les foréts d'Orel, de Kuibyshev, de Smolensk,
de Vladimir, de Nijni Novgorod et de Samara, ainsi que dans la région de Leningrad et de Moscou.
Ils poussent sous des trembles, des bouleaux, des noisettes ou dans de jeunes plantations de
coniféres, dans des sols calcaires, laches, non humides avec de I'herbe épaisse et une litiére de
feuilles caduques. Sur la surface de la terre, les champignons n'apparaissent presque jamais, restant
a une profondeur de 8-10 cm a toutes les étapes de la croissance.

Miirit de fin juillet a octobre et méme novembre, si I'automne était chaud. Les connaisseurs notent
que le rendement des truffes change chaque année dans le régime "récolte abondante », puis

« récolte faible ». Le pic des récoltes abondantes tombe sur les mémes années que pour les cépes.
Les champignons récoltés peuvent étre conservés jusqu'a cing jours dans le réfrigérateur, et les
truffes qui sont dans le sous-sol restent utilisables pendant un mois. Avant la cuisson, ils sont
soigneusement lavés, puis bouillis ou frits.

En outre, la truffe blanche est séchée sans la laver, mais en éliminant scrupuleusement toutes les
impuretés. Avec cette méthode, la truffe diminue beaucoup en taille et devient encore plus
parfumée, de sorte que les sauces, les soupes et les ragofits aromatisés acquiérent un gofit
particulierement exquis.
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