
AAlloorrss qquuee ddéébbuuttee llaa
ssaaiissoonn ddeess ttrruuffffeess,,
FFrrééddéérriicc RRooyy dduu PPoott
dd’’ÉÉttaaiinn àà DDaannjjoouuttiinn
((9900)) lleess ccoonnjjuugguuee àà
mmeerrvveeiillllee aavveecc lleess
pprroodduuiittss dduu mmaarrcchhéé..
AAvveecc ddeess ccooqquuiilllleess
SSaaiinntt--JJaaccqquueess,, ppaarr
eexxeemmppllee.. DDéégguussttaattiioonn..
La complexité olfactive des
truffes en a fait leur célébrité
partout dans le monde. En
outre, la truffe est un produit
rare et son apparition reste tou-

jours mystérieuse. C’est la rai-
son pour laquelle, la truffe est
souvent appelée : "diamant
noir". Et depuis cette semaine
elle a fait son apparition sur la
table de Frédéric Roy.

De toute évidence, la meilleure
façon d’apprécier la truffe est de
la goûter. La gastronomie
française possède de nom-
breuses recettes à base de
truffes. Mais la plus simple est
souvent la meilleure : vous allez
parfaitement apprécier la
grande saveur de la truffe dans
une omelette.
Cependant, les truffes s’adap-
tent parfaitement à une cuisine

plus recherchée notamment
avec le foie gras. Et le chef du
Pot d’Étain concocte de nom-
breuses spécialités avec les pro-
duits de saisons.

Le terroir du Jura
épouse parfaitement
les saveurs de la
truffe

Le duo de Saint-Jacques, chaud
et froid aux truffes reste un met
de choix, mais Frédéric Roy les

accommode parfaitement sur
un foie gras de canard mi-cuit
avec chutney de pommes cara-
mel de macvin du Jura.
Frédéric Roy rivalise de créati-
vité autour de ce merveilleux
produit, qu’il marie selon le
désir de ces clients. Afin de
faire partager sa passion, il fait
sentir ces odeurs fortes de la
« malanosporum » à ses
convives, et pour le conserver, il
les laisse se reposer dans un
bocal d’huile d’olive.
Le chef belfortain, les découpe

en personne en lamelles à l’aide
d’une mandoline, et les dépose
en fin de repas, sur un morceau
de « Fougerus », qui permet de
rehausser le goût de ce fromage
crémeux provenant de la région
de Brie-Comte-Robert.
Pour Frédéric Roy, le diamant
noir est magique et l’accord
entre un fruit de mer ou une vo-
laille est parfait. Il reste à le dé-
guster avec un vin blanc, léger,
du type Chardonnay. Quel que
soit le vignoble, mais avec une
préférence pour un vin du Jura

dont le terroir épouse parfaite-
ment les saveurs de la truffe.
Produit de luxe, certes, la truffe
reste néanmoins un must très
recherché pour accompagner
les repas de fête de fin d’année.

Jean Becker
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Gastronomie «Le diamant noir» à la table
de Frédéric Roy à Danjoutin

FFrrééddéérriicc RRooyy,, dduu PPoott dd’’ÉÉttaaiinn àà DDaannjjoouuttiinn,, uunn aammoouurr ppoouurr cceess cchhaammppiiggnnoonnss nnooiirrss mmyyssttéérriieeuuxx.. ÀÀ llaa ccaarrttee
ddeeppuuiiss cceettttee sseemmaaiinnee.. PPhhoottoo JJeeaann BBeecckkeerr

AAuu ccoouurrss ddee ssaa vviissiittee
cceettttee sseemmaaiinnee ddaannss llee
NNoorrdd FFrraanncchhee--CCoommttéé,,
llee pprrééffeett ddee rrééggiioonn aa
vviissiittéé ll’’iinnssttiittuutt FFCC LLaabb
((FFuueell CCeellll LLaabboorraattoorryy)),,
llee llaabboorraattooiirree
bbeellffoorrttaaiinn ddeess ppiilleess àà
ccoommbbuussttiibbllee..

La convention créant FC Lab a
été signée début 2006, et pré-
voyait la reprise de travaux sur
les systèmes environnant la pile
à combustible autrefois menés
entre autre par l’Université de
Technologie de Belfort Montbé-
liard et l’Université de Franche-
Comté.

Ce laboratoire compte 35 cher-
cheurs permanents ainsi que 5
chercheurs contractuels et 28
thésards. « Les recherches
menées à Belfort ont pour fina-
lité l’utilisation des piles à com-
bustibles dans des véhicules, »
précise Michel Aubert, direc-
teur de FC Lab. Il s’agit princi-
palement des voitures du futur,
qui dans notre région sont éga-
lement l’objet d’étude d’un pôle
de compétitivité.

Le froid
principal ennemi
Cependant, il n’est pas exclu de
les utiliser aussi « pour des ca-
mions, des locomotives et
même des avions bien que pour
ces derniers, il s’agit d’alimen-
tation électrique et non de

système de propulsion, » pour-
suit Michel Aubert.

Parmi les problèmes tech-
niques rencontrés, il y a la diffi-
culté pour l’instant de faire
fonctionner une pile à combus-
tible dans des températures
inférieures à zéro. « Il y a de
l’eau dans le système et nous
devons trouver une solution
pour rendre son utilisation pos-
sible en hiver, » souligne le di-
recteur de FC Lab. Cela fait par-
tie des difficultés rencontrées
pour toute nouvelle technolo-

gie. Les deux objectifs poursui-
vis par l’institut sont la fiabilité
et la durée de vie du système
ainsi que la baisse des coûts de
fabrication de l’ensemble pile et
moteur.

Le préfet de région a posé des
questions très précises au direc-
teur de l’institut comme aux
chercheurs, montrant son
intérêt pour les technologies
novatrices développées par FC
Lab à Belfort.

Manuel Brun

Belfort Le préfet de région
visite la pile à combustible

LLaa vviissiittee dduu pprrééffeett ddee rrééggiioonn eesstt ttoouujjoouurrss uunn ggrraanndd mmoommeenntt ppoouurr lleess
cchheerrcchheeuurrss.. PPhhoottoo MMaannuueell BBrruunn

DDeeuuxx HHaauutt--SSaaôônnooiisseess
rreemmppoorrtteenntt llee pprreemmiieerr
pprriixx eett llaa BBeellffoorrttaaiinnee
SSyyllvviiee BBééggoott lleeuurr
eemmbbooîîttee llee ppaass..
La deuxième édition du
concours « Entreprendre au fé-
minin », organisé par Cré-En-
treprendre initiative, a souri aux
Haut-Saônoises Célia Bidaut et
Géraldine Robert, créatrices de
l’agence de coaching en décora-
tion, K-fées Krème. Une société
qui apporte aide et conseil dans
les domaines de l’ameublement
et de la décoration.

En matière de teinte d’intérieur
combinant harmonie et palette
personnalisée, choix du mobi-
lier, tissus d’ameublement,
éclairage et autres solutions de
rangement, les deux créatrices
ont l’œil et le bon. Leur offre
concerne des services aux parti-
culiers privilégiant désirs et
plaisirs et des services profes-
sionnels proposés en fonction
de l’usage des lieux et des
contraintes budgétaires. K-fées
Krème possède déjà son site In-
ternet à l’adresse www.k-fees-
kreme.com. Sur le plan profes-
sionnel, elle est déjà référencée
au niveau national. Bref, il
s’agit d’une TPE entreprenante,
prête à voler de ses propres
ailes.

« Au sein du jury, on ne s’était
même pas posé de question : K-
fées Krème s’est naturellement
imposée comme une évidence
à tous ses membres », explique

la vice-présidente du conseil ré-
gional Marie-Marguerite Dufay.
Les deux lauréates sont rentrées
à Vesoul avec un chèque de
5000 E. La cérémonie de re-
mise des prix s’est déroulée,
mardi soir à Besançon, en pré-
sence du préfet de région
Jacques Barthélemy.

Mesurtek à Chaux
en janvier
C’est également une autre can-
didate du nord de la région, la
Belfortaine Sylvie Bégot qui a
décroché le deuxième prix.
Cette jeune universitaire lance
la SARL Mesurtek, spécialisée
dans la conception et la fabrica-
tion de capteurs pour appareils
de mesure destinés à être uti-
lisés dans des endroits inacces-

sibles pour l’homme. Cette TPE
ouvrira ses portes, à Chaux en
janvier 2008. Les efforts de la
Belfortaine ont été récom-
pensés par un chèque de 4000E.
Le troisième prix ne manque
pas d’allant, non plus. À Frai-
sans dans le Jura, pays des an-
ciennes Forges comtoises, la
jeune Bettina Suffanti vient de
créer Aqualogia, un pressing
écologique et elle a déjà décro-
ché des contrats avec associa-
tions sportives et des maisons
pour personnes âgées. L’émo-
tion qui s’était emparée de Bet-
tina Suffanti, au moment de
prendre possession du trophée
et du prix de 3 000 E, montre à
quel point son pari a été diffi-
cile.

D. S.

Entreprendre au féminin
Le palmarès du concours 2007

AApprrèèss llaa tteennssiioonn ddee ll’’aatttteennttee,, llaa BBeellffoorrttaaiinnee SSyyllvviiee BBééggoott ssaavvoouurree llaa
rreeccoonnnnaaiissssaannccee ddee ssoonn ttrraavvaaiill ppaarr uunn jjuurryy rrééggiioonnaall..

PPhhoottoo DDaahhmmaannee SSoouuddaannii

F Déjà dans l’assiette
de François 1er

IIll eexxiissttee cciinnqq vvaarriiééttééss nnoobblleess ddee ttrruuffffeess,, eenn FFrraannccee,, ddoonntt llaa ttrruuffffee dduu
PPéérriiggoorrdd eett llaa ttrruuffffee ddee BBoouurrggooggnnee..
LLaa ttuubbeerr mmaallaannoossppoorruumm,, ddiittee «« ttrruuffffee dduu PPéérriiggoorrdd »»,, eesstt llaa rreeiinnee ddeess
ttrruuffffeess,, aauu ppaarrffuumm ttrrèèss ffoorrtt eett àà llaa ssaavveeuurr ttrrèèss aaggrrééaabbllee.. EEllllee eexxiiggee
uunn ssooll ccaallccaaiirree eett ddee llaa cchhaalleeuurr.. OOnn llaa ttrroouuvvee eenn DDoorrddooggnnee,, ddaannss llee
LLoott eett eenn ggéénnéérraall ddaannss llee ggrraanndd ssuudd--eesstt ddee llaa FFrraannccee..
QQuuaanntt àà llaa ttuubbeerr uunncciinnaattuumm CChhaattiinn,, ddiittee «« ttrruuffffee ddee BBoouurrggooggnnee »»,,
eellllee aa uunn ggooûûtt ddee cchhaammppiiggnnoonn ttrrèèss pprroonnoonnccéé eett eellllee eesstt mmooiinnss
eexxiiggeeaannttee dduu ppooiinntt ddee vvuuee cchhaalleeuurr eett qquuaalliittéé dduu ssooll..
LLaa ttrruuffffee aappppaarraaîîtt ppoouurr llaa pprreemmiièèrree ffooiiss eenn FFrraannccee ssuurr llaa ttaabbllee ddee
FFrraannççooiiss 11er,, qquuii ééttaaiitt ccoommmmee ttoouutt llee mmoonnddee uunn bboonn vviivvaanntt,, aaiimmaanntt
ffaaiirree llaa ffêêttee eett bbiieenn mmaannggeerr.. EEllllee vviieenntt dd’’uunnee ppeettiittee vviillllee ddee
BBoouurrggooggnnee àà ccôôttéé ddee DDiijjoonn..
SSii llee LLoott eesstt rrééppuuttéé ppoouurr ssaa ttrruuffffee ddèèss 11990000,, lleess ddeeuuxx pprreemmiièèrreess
rrééggiioonnss ddee pprroodduuccttiioonn ssoonntt llaa BBoouurrggooggnnee eett llee PPooiittoouu.. AAuujjoouurrdd’’hhuuii,,
cc’’eesstt llaa PPrroovveennccee qquuii pprroodduuiitt 8800 %% ddee llaa ttrruuffffee ffrraannççaaiissee..
CCaarr qquuii ss’’iinnttéérreessssee aauuxx ttrruuffffeess ddooiitt rreetteenniirr llaa rrèèggllee «« ddeess ddeeuuxx
ttiieerrss »» :: aaiinnssii,, llaa FFrraannccee pprroodduuiitt lleess ddeeuuxx ttiieerrss ddee llaa ttrruuffffee mmoonnddiiaallee,,
llee VVaauucclluussee pprroodduuiitt lleess ddeeuuxx ttiieerrss ddee llaa ttrruuffffee ffrraannççaaiissee eett llee CCoommttaatt
vveennaaiissssiinn pprroodduuiitt lleess ddeeuuxx ttiieerrss ddee llaa ttrruuffffee dduu VVaauucclluussee..

H 115555 kkgg ddee ttrruuffffeess vveenndduuss aauu
sseeccoonndd mmaarrcchhéé ooffffiicciieell ddee
LLaallbbeennqquuee
Cent cinquante cinq kilos de
truffes ont été vendus mardi
dernier à des prix oscillant
entre 250 et 1000 euros le kilo,
lors du deuxième marché
officiel de Lalbenque (Lot), au
cœur du Quercy, selon les
professionnels.
Un total de 117 paniers de
« diamant noir » ont été
proposés aux acheteurs. Les
professionnels ont payé de 250
à 650 euros le kilo et les
particuliers de 300 à 400 euros
le kilo, tandis que le prix au
détail s’est négocié à 1000
euros.
L’an dernier, à l’occasion du
deuxième marché de la saison,
80 kilos avaient été proposés à
des prix compris entre 500 et
1000 euros/kg. La saison a
démarré le 4 décembre dans
ce village lotois, où les
marchés se dérouleront
chaque semaine jusqu’en
mars.
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