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Vie' Champignons en haut de forme

quotidienne

Mais qu’est-ce qui pousse papa, ma-
man et les enfants a courir les bois apres
la pluie? Trois mots: bolets, chanterelles
et morilles. Non que ces champignons
soient abondants dans le canton de Ge-
néve, mais rares sont les Genevois qui ne
les connaissent pas. Gilbert Veyrat, chef
inspecteur au contrdle des denrées ali-
mentaires — et fin connaisseur des cham-
pignons — détermine quatre types de
Morille esculenta = Morille vulgaris. La  cueilleurs, des «occasionnels» aux «pro-

morille, toujours appréciée des cassero- fessionnels».

leurs. Les cueilleurs occasionnels sont par
exemple «ceux qui tombent sur des

A droite: L’Antharus archeri, un champi- champignons en jetant leurs boules de

gnon quatre étoiles... pétanque le dimanche, apres le pique-
nique. Ils viennent les faire contréler

Photos Oscar Rollin dans le but avoué de pouvoir les mettre

impunément dans la casserole». Les
cueilleurs d’une ou deux espéces retien-
nent que «les blancs comme ¢a ne sont
pas bonsy». Peu importe leur nom, ils ne
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les ramasseront plus. Au contraire, les
amateurs éclairés aiment désigner le Lac-
taire poivré par son nom complet. IIs pos-
sedent souvent quelques livres spéciali-
sés chez eux. Enfin viennent les incondi-
tionnels, qui ont le plus souvent franchi
le seuil d’une société mycologique. « Cer-
tains pour acquérir rapidement les
connaissances nécessaires a remplir leur
panier, mais d’autres se piquent au jeu et
finissent par s’intéresser a la classifica-
tion des genres, comestibles ou nony.
A Geneéve, deux sociétés ouvrent tout
grand leurs bras aux amateurs. «Les
Amis du champignon» se réunissent
dans des établissements publics. «De-
puis 25 ans, explique son président
d’honneur Fernand Pellissier, « nous ten-
tons de vulgariser la mycologie». Il n’en
reste pas moins que les 150 membres
partagent le méme intérét pour la natu-
re... et le casse-crotite. Plus scientifique,
la «Société mycologique de Genéve» est
une alerte octogénaire, qui a élu domicile
dans les locaux de 'université. «Les ca-
ractéristiques des fongidés ne sont pas
aussi stables que celles des fleurs» expli-
que André Guerry. De fait, déterminer
un champignon en accumulant des indi-
ces tient parfois de I’enquéte policiére.
-Aussi arrive-t-il que les cent membres
débattent avec passion du genre d’un
champignon, chacun défendant une clas-
sification différente. La discussion a tot
fait de tourner en une sorte de jeu philo-
sophique, tout a fait inaccessible au néo-
phyte.

Transmission familiale

Professionnels, amateurs éclairés ou cas-
seroleurs, tous les cueilleurs de champi-
gnons ont été initiés par un de leurs
parents. Gilbert Veyrat pratiquait les
champignons comme un loisir, avec ses
parents et grands-parents. Une fois enga-
gé au controle des denrées alimentaires,
il s’est vu obligé de les approcher comme
une science. On retrouve d’ailleurs la

méme motivation chez la plupart des ins- -

pecteurs romands. La passion d’André
Guerry, président de la Société mycolo-
gique de Geneve, a des origines tout aussi
prosaiques. Fatigué de parcourir des ki-
lomeétres avec son pére pour ne trouver —

en fin de course — que trois bolets, il s’est
intéressé a ces nombreux champignons
que son pere dédaignait, faute de les
connaitre. Depuis trois ans, il parcourt
régulierement les Bois du Chéteau prées
de Peney, a la recherche de tout ce qui
porte chapeau. Il a recensé quelques 350
champignons différents jusqu’a au-
jourd’hui.

Faut-il déduire de ces exemples que pa-
rents et grands-parents ont une connais-
sance innée des champignons ? Pas forcé-
ment. Mais autrefois, le grand-pére avait
le temps d’aller aux champignons, alors
que la grand-meére passait tout son temps
a s’occuper du ménage. «La tendance
s’est maintenue jusqu’a aujourd’hui»,
expliquent les contrdleurs officiels ras-
semblés pour leur cours annuel a Anzeére.
En effet, les retraités semblent toujours
plus nombreux a leur soumettre leur ré-
colte.

Belle image que celle du bon papa qui va
se balader et revient le panier plein de
champignons. Mais elle ne rend pas vrai-
ment compte de la diversité des gens qui
s’adonnent a ce loisir. Dans les sociétés
comme sur les marchés ou au service du
controle alimentaire, on affirme voir au-
tant d’hommes que de femmes, de jeunes
que de moins jeunes. Une curieuse pré-
tention a I'universalité, qui relégue tou-
tefois les adolescents au rang de rareté
parmi les champignonneurs. Peut-Etre
parce qu’ils ont plutot besoin de défoule-
ment, alors que les champignonneurs
cherchent avant tout a se détendre, tout
en ayant une activité intellectuelle.
«Quand je vais aux champignons, je me
débarrasse de tous mes soucis» raconte
un mycophage averti. Pour lui, rien ne
vaut le spectacle du tout petit Cortinaire
sanguineus, au demeurant tres toxique,
lorsqu’un rayon de soleil vient illuminer
sa belle robe rouge. Ces moments privi-
légiés demandent qu'on apprenne a ob-
server I’environnement et particuliére-
ment les arbres, pour découvrir dans la
mousse, le champignon qui ne saurait
éclore que dans ces conditions. Poésie et
observation sur le terrain, mis aussi dé-
couverte et recherche dans les livres pour
identifier un élément inconnu. Toutes
ces activités engendrent une réflexion sur
la nature, qui n’est pas sans rappeler celle
du pécheur. Chantal Pannatier |

Vie
quotidienne

L’instinct
du chasseur

Cette évocation pourrait
cependant faire oublier la
fierté du champignonneur
qui, au détour d’un fourré,
fond sur une Amanite des
César (champignon méri-
dionnal trés rare a Gene-
ve) et ’emporte chez lui
tel un trophée! De plus,
I’affrontement avec la na-
ture sauvage semble ré-
veiller, chez le champi-
gnonneur, l’instinct an-
cestral du chasseur. Car
cueillir des champignons,
c’est aussi marcher durant
des heures, guetter le
moindre indice qui témoi-
gne de la présence d’une
espéce recherchée, s’en-
foncer dans les sols humi-
des et se faire griffer dans
des bois touffus.
Chasseurs ou pécheurs, les
champignonneurs n’ai-
ment pas rentrer bredouil-
les. Méme pour les esthé-
tes, le courronnement
d’une journée aux cham-
pignons reste la casserole.
Les recettes changent sui-
vant les époques et les ré-
gions. Au Jura, I’écailleux
(Hydne imbriqué) se dé-
guste depuis longtemps
avec du citron et un verre
de biére. En Valais, il est
plus connu sous le nom
d’épervier. Apprété au vi-
naigre, il accompagne de
plus en plus souvent la ra-
clette. Mais les grands
amateurs ont souvent
leurs recettes secretes...
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