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Au Québec, malgré un début
d'engouement pour la mycolo-
gie et les champignons, il yaen-
core beaucoup de travail 4 abat-
tre avant d'amener les gens a
mettre sur leur liste d'épicerie
autre chose que les petites bar-
quettes de champignons de Pa-
ris plus blancs que blancs.

Pourtant, tous les mycologues et
les Européens qui ont immigré ici
vous le diront : la province est une
terre bénie ol ces délicats délices
poussent en abondance a I'étut
sauvage et sont délicieux, Et elle
pourrait aussi devenir un leader
dans la culture du champignon
sauvage a des fins commerciales,
car il s'agit d'une des productions
en plus forte croissance en Amé-
rique du Nord.

Mais le Québec traine encore la
patte de ce coté, loin derridre
I'Ontario et la Colombie-Britanni-
que, qui se partagent cette man-
ne providentielle avec profits gré-
ce au travail de sensibilisation

entrepris par les chefs de cuisine
partout au pays. Aucun doute : ce
marché émergent pourrail étre
lueratif pour d'éventuels produc-
teurs québécois, puisque la majo-
rité des champignons cultivés qui
sont vendus ici, comme les porto-
bellos, les shitake, les morilles ou
les pleurotes, proviennent encore
de Californie ou d'Europe de 'Est
et nous arrivent en piteux état.

LE PLEUROTE,

ROI DES CHAMPIGNONS
Malheureusement, faute d'exper-
tise québécoise adéquate pour ai-
der les producteurs désireux de
démarrer leur champignonniére,

le taux de faillites de ceux qui
s'aventurent dans cette produe-
tion de niche demeure extréme-
ment &levé. C'est particuliere-
ment vrai de la culture du pleuro-
te, le roi des champignons, aussi
réputé pour étre le plus difficile &
cultiver.

C'est pourquoi je suivais avee
intérét depuis quelques années le
cheminement de deux jeunes de
La Malbaie, qui avaient décidé de
tenter 'aventure. Danielle Ricard
el Jean-Pierre Lavoie ont créé en
2002 I'entreprise Champignons
Charlevoix afin de pouvoir reve-
nir s'établir dans la région d'ori-
gine de Danielle. Cinq ans plus

tard, le couple produit chaqu
maine 250 & 300 livres de ple
tes, une augmentation de re
ment de 250 % sur trois ans.
«Mine de rien, nous sommes
sés & huil tonnes par anndée, |
la demande est tellement [orte
nous n'arrivons pas & fournir
marché en totalité», admel Da
le Ricard. Son conjoint, Jean-|
re Lavoie, dirige la produc
qu'il voudrait voir passer a 4
vres par semaine une fois I'e
du démarrage d'entreprise «
plétée. Portrait d'un success s
fondé sur I'nudace et l'innovat
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LA CULTURE DU PLEUROTE

Presque de la magie

Anne Desjardins

Collaboraton spéciale

jean-Pierre Lavoie n'en revient
toujours pas: depuis quatre
ans qu'il travaille i produire
des pleurotes, chaque premié-
re récolte qui se pointe hors
des chaudiéres trouées rem-
plies de substrat colonisé par
des semences de champignons
I'émerveille.

sJ'ai encore Uimpression de faire
de la magie quand je me proméne
dans les salles de culture de ma
champignonnigre et que je vois
sortir ces toutes petites grappes
de pleurotes qui ressemblent &
des choux-fleurs, et qui pren-
dront 20 jours & pousser. C'est
toujours un soulagement, étant
donné que nous sommes encore
au stade de la recherche et déve-
Inppement et que toules sortes
d'obstacles peuvent venir se pla-
cer en travers de notre chemin
1ans les 10 jours que dure le pro-
zessus de croissance. »

La recherche et développement,
Danielle Ricard et son conjoint ¥
ant investi le meilleur de leur
temps et de leur argent depuis
Ju'its ont choisi la culture du pleu-
rote. Car, contrairement aux au-
tres producteurs, qui achétent des
sacs déji ensemencés en prove-
nance de Colombie-Britannique ou
4'Ontario, Champignons Charle-
voix & opté dés le départ pour l'au-
tonomie compléte en fabriquant
ses champignons de AAZ.

FAVORISER LA CROISSANCE

« Nous avons débuté trés modes-
tement en 2002 dans les petits lo-
caux d'un incubateur industriel de
Clermoat pour metire au point no-
tre propre substrat de culture, que
nous ensemencions avee du myeé-
lium (la semence de champignon)
acheté & Vancouver, raconte Da-
nielle Ricard. Quand nous avons
trouvé la combinaison idéale de
substrat de culture A base de bois
de hétre, nous sommes passés A
I'étape suivante, qui est la fabrica-
tion du myeélium lui-méme, parce
que nous voulions pouveir contri-
ler loutes les étapes de production
de nos pleurotes. »

Aujourd 'hui, grace & une forma-
lion en technigue de clonage don-
née & Vancouver, Danielle Ricard
et Jean-Pierre Lavoie fabriquent
leur semence de champignons, ce
précieux mycélium qui ressemble
a une petite ouate blanche. Cela
leur a permis de créer leurs pro-
pres souches de pleurotes, les
pleurotes T, différentes des pleu-
rotes plus connus comme les ro-
ses, les huitres, les pleurotes éri-
gés ou les Boréal.

Ce n'est qu'aprés avoir obtenu
des résultats encourageants avec
des pleurotes au goit et & la tex-
ture uniques, entiérement congus
dans Charlevoix, qu'ils sont allés
cogner aux portes des organis-

mes subventionneurs pour cons-
truire leur champignonniére.

PIEDS CARRES
D'INNOVATION

Aujourd'hui, le grand local de
4000 pieds carrés situé prés du
mont Grands Fonds, & La Mal-
baie, abrite cing salles de culture
de 240 pieds carrés chacune,
deux incubateurs, un laboratoire,
une chambre froide et une salle
de travail. Mais le plus intéres-
sant, ¢'est qu'il s’agit d'un local
unique en Amérique du Nord,
congu de maniére écologique.
éeonomique et pour durer, ce qui
a valu au jeune couple d'étre fina-
liste dans la catégorie Environne-
ment aux Fidéides 2007 de Qué-
bec-Chaudidre-Appalaches.

«En étudiant les problemes ren-
contrés avant nous par d'autres
éleveurs québéeois de pleurotes,
nous avons constaté que la conta-
mination des salles de culture
était souvent en cause. Jean-Pier-
re a done congu des salles avee
des murs de toile plastique rem-
plagable et au lieu de tablettes
sur lesquelles on dépose habi-
tuellement des sacs de plastiques
ensemencés, nous utilisons des
chaudiéres trouées, qui peuvent
#lro désinfectées et réutilisées, et
od la semence se trouve & l'abri
des vecteurs contaminants », ex-
plique I'ancienne enseignante en
arts plastiques.

Grice 4 une formation
en technique de donage,
Danielle Ricard et
Jean-Pierre Lavoie
fabriquent leur semence

Méme chose pour le mycélium,
élevé en pots de verre réutilisa-
bles. Tous les déchets de culture
de la petite entreprise sont entre-
posés i 'extérieur et se décompo-
sent en compost au bout de deux
& trois ans.

HUMIDITE ET LUMIERE

Pour permettre aux cham-
pignons de pousser, les salles de
culture doivent avoir une tempé-
rature stable autour de 20°C, un
taux d’humidité de B5% & 950 % et
recevoir de trois & huit échanges
d'air & I'heure, é4é comme hiver.
Encore une fois, Jean-Pierre a été
le concepteur d'un astucieux sys-
téme de tuyaux en couloirs qui
permettent & I'air de s’humidilier
lorsqu'il arrive de dehors avant
d'dtre réparti dans les cing salles
de culture, Cette maniére de faire
utilise moins d'électricité et éco-
nomise le systéme biénergie dont
la champignonniére est équipée.

Dans leurs nouveaux locaux, Da-
niclle Ricard et Jean-Pierre Lavoie
essaient done de reproduire les
conditions de croissance normales
des champignons. Un super défi
qui se [ait par de nombreux essais
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Une des salles de maturation de la champignonniére de Champignons Charlevoix. Le systéme de chaudiédres av

murs tendus de plastique minimise les risque de contamination. — PHOTOS COLLABORATION SPECIALE ANNE DES|ARDIN

et erreurs et qui explique en partie
le fort taux de faillite des produc-
teurs de pleurotes,

Dans la nature, les pleurotes
poussent sur du bois mort, C'est
le substrat, qui est devenu chez
Champignons Charlevoix un mé-
lange de hétre et de résidus de cé-
réales, qu'on surpasteurise pen-
dant deux heures dans de grands
bassins extérieurs, puis qu'on
épgoutte. Le mycélium, lui, est fa-
briqué & partir d'une lamelle des
pleurotes que Danielle Ricard et
Jean-erre Lavoie font pousser
et quon place dans une solution
d'agar-agar et d'orge. On laisse
reposer 4 la noirceur de huit &
neuf jours en agitant fréquem-
ment, puis on est prét & mélanger
cette semence au riche mélange
de bois et de céréales pasteurisé.
On incube pendant 20jours & la
noirceur pour laisser le temps au
mycélium de bien envahir son
nouveau milieu de croissance. On
dépose ensuite le tout dans des
chaudiéres trouées, qui sont
transportées dans les salles de
culture.

«C'est alors le moment de don-
ner beaucoup de lumiére et d'hu-

Les propriétaires de Champignons Charlevoix, Jean-Pierre Lavoie

Danielle Ricard

midité pour que les pleurotes
puissent éclore et se développer
en une vingtaine de jours », expli-
que Danielle Ricard. Quand les
pleurates sont préts, on les récol-
te en grosses grappes charnues
trois fois par jour. [ls seront en-
suite vendus au détail et auprés
de plusieurs chefs cuisiniers
dans Charlevoix, & Québec et &
Montréal grace & un réseau bien
établi de distributeurs

Fragiles, les pleurotes se consi
vent quand méme une bonne qi
zaine de jours sans problé
aprés la récolte. lIs peuvent
manger ¢rus, en salade, ou sauts
Toutes les recettes qui mettent
vedetie les champignons de Pa
leur conviennent d’ailleurs & mi
veille. Pour eonnaitre les points
vente & Québec des Champigno
Charlevoix : Distribution du T
roir, 418 580-3356

Salade tiéde de pleurotes sur mesclun ausse porioss

INGREDIENTS
« 12 tasses de meseclun bien frais

+ B tasses de pleurotes en gros morceaux
= 2 gchalotes séches, hachées finement

= 30 ml de beurre

30 mi d'huile d'olive

50 ml de porto

60 ml de bouillon de poulet
60 ml de persil frais ciselé

« 30 ml de ciboulette fraiche ciselée

Sel et poivre du moulin, au goat

PREPARATION

Répartir le mesclun dans qualre assi

tes. Dans un grand poélon antiadheé:
faire revenir I'échalote séche el les pl
rotes & feu moyen dans le beurre et 'hu

d'olive environ cing minutes. Augmen
le feu, ajouter le porto et le bouillon
poulet et cuire deux a trois minutes
plus. Réserver quelques minutes p
refroidir le mélange. A l'aide d'une cuil
trouée, répartir les pleurotes sur le m
clun. Verser ensuite la vinaigrette tie

puis les fines herbes. Saler et poivrer

polit. Servir immédiatement.



