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MARCOUSSIS | Depuis octobre dernier, une association arelancé une culture devenue rare dans
la région et fait pousser shiitakés et pleurotes. Prés de 200 kg sont récoltés chaque semaine.

Le champignon fait son retour
-~ enversion bio et locale

Nolwenn Cosson

DELOIN, LES SERRES sem-
blent abandonnées. Il y a
soixante-dix ans, elles abri-
taient des lignées de fleurs.
Aprés des années en som-
meil, ces batiments, devenus
entre-temps des chambres
froides, démarrent une nou-
velle aventure : la production
de champignons.

Entre quatre murs de bri-
ques, des dizaines de ballots
de culture sont disposées sur
des étageres. Les pieces sont
chauffées 15 °C; brumisées et
éclairées douze heures par
jour. Lereste du temps, ils sont
plongés dans le noir. Des con-
ditions idéales pour voir poin-
dre le bout des trompettes.
Sous 'ceil attentif des salariés
de la ferme des Potagers de
Marcoussis.

Des produits choisis

pour leurs vertus

Le projet, commencé en 2015,
a été relancé fin 2022 apres
d’'importants travaux d’amé-
nagement, sur ce site de ma-
raichage biologique. Depuis,
200 kg de champignons sont
récoltés par semaine.

« 1 n'y avait plus de cham-
pignonniére en Essonne. Et
méme en fle-de-France, il doit
en rester une petite dizaine,
indique Paul-Edouard Prou-
vost, le directeur de cette as-
sociation créée en décem-
bre 1999. Nous voulions
preéserver un savoir-faire et
produire du bio et du local.
Aujourd’hui, les champignons
qu'on achete viennent princi-
palement de Hollande et de
Belgique. Nous souhaitons
mettre en place une démar-
che de circuit court comme
on le fait pour notre activité de
maraichage. »

Deux vari€étés, choisies pour
leurs vertus, poussent sur pla-
ce. Le shiitaké, surnommé
«Félixir de longue vie », estun
champignon asiatique popu-
laire dans le monde. 1l contient
des quantités impressionnan-
tes de vitamines et minéraux.
Son principal composé actif, le
lentinane, aurait des propriétés
anticancéreuses. Le pleurote,
Iuj, est une excellente sotirce
de vitamines B. Sa teneur en
protéines est jusqu’a cing fois
supérieure a celle de la plupart
deslégumes.

Attention, les deux ne se
consomment qu'une fois cuits.
Sous peine de se retrouver no-
tamment avec de trés désa-
gréables démangeaisons.

« Lorsque nous avons lancé
cette activité, en 2015, c’était
de maniére trés artisanale. II
n'y avait pas I'eau courante sur
place. Les salariés étaient con-
traints d’apporter des jerri-
cans pour humidifier les pie-
ces, raconte El Houssain
Senhaji, encadrant technique
maraicher. Les travaux ont
pris du temps mais nous avi-
ons besoin de reproduire les
conditions similaires a des
carriéres. Depuis octobre,
nous commandons des bal-
lots de 12 kg 213 kg contenant
le mycélium (la souche du
champignon} mélangé au
substrat de paille. Notre four-
nisseur, Eurosubstrat, est basé
a Callac, en Bretagne. Apres,
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Nous souhaitons
mettre en place
unedémarche
de circuitcourt
Paul-édouard Prouvost, directeur
des Potagers de Marcoussis

les champignons se dévelop-
pent trés vite. En dix jours,
nous pouvons faire la premie-
rerécolte. » Y

En deux mois, un ballot
peut fournir jusqua 10 kg de
shiitaké ou de pleurote. « A
terme, nous espérons pouvoir
réaliser nous-méme nos bal-
lots », précise le directeur.

Aussitot cueillis,

aussitdt mis en vente

La production devrait s'étaler
de septembre 2 juin. Trois sa-
lariés de V'association s'occu-
pent tous les jours de cette
partie de la ferme. « Notre
structure permet a des per-
sonnes éloignées de 'emploi
de suivre une formation
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Marcoussis, mercredi.

El Houssain Senhaji,

un des maraicher des Potagers
de Marcoussis, travaille dans
les chambres froides 415 °C

ol poussent les cultures.

autour du maraichage bio. El-
le peut s'étaler jusqua deux
ans, explique Paul-Edouard
Prouvost. Nous accueillons
50 personnes en méme
temps, qui sont encadrées par
12 salariés permanents. Et
nous enregistrons entre 60 %
et 70 % de taux de sortie posi-
tive. Avec ce nouveau projet,
ce sont trois nouvelles per-
sonnes en insertion qui nous
ont rejoints. »

Munis d'un petit couteau, ils
coupent les champignons,
préts a étre cuisinés. De l'ultra
frais, aussitot proposé a la
consommation. Le fruit de la
récolte est mis en vente dans
laboutique de la ferme, située
aquelques metres dela Il fau-
dra débourser 14 € pour un
kilo de shiitaké, 12 € pour un
kilo de pleurote. « Ce n'est
vraiment pas cher. Dans les
magasins spécialisés bios, on
les trouve autour de 20 € »,
assure une consommatrice.
Les adhérents des Amap ont
d'ailleurs eu l'agréable surpri-
se d’en découvrir dans leur
panier hebdomadaire.

« Nous savions qu'il y avait
une grosse attente de leur
part, nous voulions qu’ils
soient les premiers & en profi-
ter, conclut le directeur. Lidée
est de se faire connaitre, nous
pourrons ensuite augmenter
notre production Nous réflé-
chissons également a réaliser
des recettes que nous pour-
rons vendre grace a notre
conserverie dans les maga-

_ sins spécialisés partenaires. »
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