Fruits et Ilégumes

par André Dumont, journaliste
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Apres la dure vie d’entrepreneur
sylvicole, Michel Léger goute a la
douce passion des champignons.

Les arbres des collines dela petite-Nation,
en Outaouais, commencent a peine a s’enflammer pour
l'automne. Pour le champignonniste Michel Léger, c’est
la fin d'une saison riche en expériences, surprises et belles
rencontres.

Quelques champignons s’accrochent encore aux blocs de
substrat disposés sur le sol de sa nouvelle champignonniere. Ce
sont des shiitake, une espece chinoise au gofit et a la texture
recherchés.

La toile a ombrager qui recouvre les murs de la champi-
gnonniere laisse encore filtrer de chauds rayons de soleil. Un
hygrometre au sol indique 85 % d’humidité. C’est I'idéal pour
les champignons, dit Michel Léger.
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Champignon de I’orme Pleurote jaune Pom Pom Blanc

Notre hote se décrit comme un inventeur fou passionné des
champignons. « La culture des champignons est un monde qui
a été tres peu exploré, alors on est libre de tout inventer ! »
La grande originalité de Michel Léger tient au fait qu'il cultive
ses champignons a I'extérieur. Ici, pas d’environnement stéri-
lisé, ni d’équipement pour filtrer I'air ou de factures d’électricité Notre champignon-
salées. « Pour pousser, les champignons ont besoin de beaucoup niste cultive tous
d’air, dit-il. Ce n'est pas I'air qui manque dehors ! » ses champignons
Pour illustrer son propos, il me montre deux reishi couleur ?;;‘:’:;":;:’n':a:‘t'
ocre. Le premier a poussé au grand air, en formant des coquilles. CotittdiFembns )
Le second a été entouré de petits murs. Il a dii s’élancer pour aux environne-

trouver plus d’air, ce qui lui a donné I'aspect de bois de che- ments intérieurs
vreuil. contrdlés, ses

Michel Léger donne aujourd’hui libre cours a sa passion des ghamplanens,
subissent les aléas

chgmpignc')ns apres une dEll:e carrifere en sylvicqlture. Son ?ntre- de la météo et des
prise, Sylvicom, a compté jusqu’a 30 employés et planté plus impuretés de la
de cing millions d’arbres. Il a reboisé les terres de la MacLaren, nature.
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dont la papetiere de Thurso qui appar-
tient aujourd’hui a Papiers Fraser. 1l a
aussi entretenu le vaste domaine privé
de la pourvoirie Kenauk du Chéteau
Montebello.

A51ans, il en a eu assez. «J'étais fati-
gué et mon expérience ne semblait plus
faire le poids face au titre que portent
les ingénieurs, dit-il. Je ne recommande
a aucun jeune de faire ce métier. C'est
trop dur physiquement et c’est inévita-
ble, on finit par se blesser. »

C’est justement pendant qu'il récu-
pérait d'une blessure a la cheville que
Michel Léger s’est mis a lire sur la
culture des champignons. Depuis, il a
multiplié les essais pour inventer ses
propres techniques de culture au grand
air pour une trentaine de variétés.

Aujourd’hui, il vend sa production
dans un marché public et par I'entre-
mise de producteurs maraichers qui
se font distributeurs de produits frais.
Ses champignons trouvent également
preneur dans un restaurant de Saint-
André-Avellin.

Malgré toute la place qu'occupent
les champignons dans sa vie, M. Léger
parle encore d’expérimentation. Dans
le laboratoire de sa résidence a quel-

-

Devenez champignonniste !
Inventeur dans I’ame, Michel Léger a mis au point
un ingénieux moyen de partager son plaisir a re-
garder pousser les champignons. Avec ses mys-
térieux blocs de substrat qu’il vend au Marché
public de la Petite-Nation, devenir champignon-
niste en herbe est un jeu d’enfant.

Les blocs sont vendus avec un bac de plastique
perforé sur les cotés, sur lesquels on applique un
papier essuie-tout. Un peu d’eau dans le fond et
le tour est joué. Un moyen simple et abordable
de disposer de champignons frais a volonté ! Un
méme bloc de substrat donnera de deux a quatre
récoltes, selon la variété.

Michel Léger cultive
ses shiitake - une
espéce comesti-
ble trés populaire
- sur des blocs de
substrat disposés
sur le sol dans une
champignonniére
dont les murs sont
recouverts de toile
a ombrager.
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ques kilometres du village de Namur, il
démarre des cultures a partir de spores.
Certaines ont été achetées, d’autres pro-
viennent de ses propres cultures.

Ces cultures commencent leur déve-
loppement dans une boite de Petri, sur
une surface gélatineuse appelée agar-
agar. Lorsque le mycélium a envahi
toute la superficie disponible, il est
transplanté sur un substrat de transfert
constitué de grain ou de bran de scie.
Ala derniere étape, la culture est trans-
férée sur un substrat final. C’est sur ces
blocs de copeaux que « fleurissent » les
champignons.

A chaque étape, le mycélium se
multiplie. Michel Léger ne préleve que
les tissus les plus envahissants et les
plus purs pour le prochain transfert.
«C’est une loi de la nature, dit-il. C’est
le plus gros qui doit I'emporter. » De la

Le Marché public
de la Petite-Nation

Apreés trois déménagements et
quatre années de croissance
fulgurante, le Marché public de
la Petite-Nation entamera I'été
prochain sa cinquiéme saison.
Les producteurs se sont ins-
tallés sur une halte routiére
désaffectée de la route 321, au
nord de Chénéville. Les fins de
semaine d’été, des centaines
d’automobilistes y transitent
pour se rendre au lac Simon.
La Petite-Nation étant une ré-
gion accidentée et peu propice
a I’agriculture de grande échel-
le, on y retrouve bon nombre
de fermes spécialisées. Cette
diversité a rendez-vous au mar-
ché public les vendredis apreés-
midi et les samedis matin, pour
desservir un flot constant de
villégiateurs. Aux cotés du
champignonniste Michel Léger
s’activent des producteurs ma-
raichers, un éleveur bovin, une
fromagére, une bergére et une
bonne dizaine d’autres artisans
du terroir.

sélection génétique, quoi! Ce cham-
pignonniste se voit plutdt comme un
entraineur qui choisit et fait évoluer ses
athletes. Certaines de ses recrues sont
prélevées a méme la nature.

A partir de minuscules chanterelles
ou cepes de Bordeaux trouvés dans
les bois, il préleve des tissus qu'il tente
ensuite de multiplier. Difficile, par
contre, de tomber sur un tissu pur, qui
ne sera pas supplanté par une quelcon-
que impureté plus envahissante. « Pour
le cépe de Bordeaux, ca m’a pris quatre
ans avant de réussir. J'ai d faire envi-
ron 30 tentatives ! »

Des dizaines d’essais plus ou moins
fructueux ont aussi précédé chaque
expérience menant al’élaboration d’'un
substrat et a la préparation d'un envi-
ronnement de croissance.

Les fosses aménagées sous les pins
rouges derriere la maison et sa cham-

pignonniere pour les shiitake donne-
ront encore plus de rendement I'an
prochain, se promet Michel Léger. Et
ce n'est que dans plusieurs années qu'il
saura si survivront les cultures qu'’il a
installées sur de jeunes arbres pour
qu'’ils croissent en symbiose.

Apres une carriere éreintante a tra-
vailler souvent seul dans le bois, Michel
Léger se réjouit de rencontrer des gens
de tous horizons intéressés par ses
champignons. Il pense aussi a I'avenir
de sa passion qu’il voit un jour devenir
rentable.

Pour cela, il faudra penser transfor-
mation, car le marché du frais est trop
volatil. Les champignons invendus
seraient transformés en sauces, soupes
ou cremes. De quoi se réchauffer par
une froide journée d’hiver ! *s
www.champidelice.com
adumont@gmx.net
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