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Alsace Champignons : une saison
hors norme et une souffrance
silencieuse

Oh les belles cueillettes ! Les pluies soutenues ont fait sortir les champignons en nombre. Mais
ce foisonnement n’est pas forcément un signe de bonne santé : au contraire, il tend a indiquer
qu’ils ont souffert de la sécheresse, explique le mycologue Patrick Laurent, qui constate que les
champignons sont aussi affectés par le changement climatique : ils remontent vers le nord.

Par Anne-Camille BECKELYNCK - _

Le retour de la pluie aprés la sécheresse de cet été ont fait sortir les champignons en nombre
impressionnant. Photo L’ Alsace /Vanessa MEYER

L’espece a proliféré ces dernicres années, et a tendance a pratiquer la razzia. Quelle espece ? Le
cueilleur de champignons. Mieux vaut donc arriver le premier dans les coins reculés ou viennent
de se produire des éclosions — mais pas arriver trop vite tout de méme : pour étre golitus au
moment de rencontrer une poéle a frire, mieux vaut que les spécimens aient atteint une certaine
maturité.

Chercher a se reproduire des qu’il pleut : I'instinct
de survie du champignon

Depuis deux ou trois semaines, le cueilleur se régale : les champignons sortent en nombre
impressionnant. C’était attendu.

« On savait que dés qu’il y aurait de la pluie, on aurait une saison extraordinaire », commente
ainsi Patrick Laurent, mycologue installé prés de Sainte-Marie-aux-Mines, et notamment auteur
du livre « Champignons d’Alsace et des Vosges » [*].


https://c.lalsace.fr/environnement/2022/10/02/champignons-des-cueillettes-tout-sauf-miraculeuses#PlugCommentsList2

Mais cette « saison extraordinaire » est le signe qu’ils ont beaucoup souffert : « C’est parce qu’il
y a eu une grosse sécheresse pendant I’été. Elle a provoqué un “stress hydrique” du mycélium. Et
quand il y a stress hydrique, dés qu’il y a une pluie convenable, les champignons sortent. »

Les champignons et les arbres ont beaucoup en commun : la forét, leur symbiose... et la fagon
dont nous, humains, les représentons. Dessinez un arbre : vous oublierez ses racines. Si vous lui
ajoutez le voisinage de quelques champignons, ceux-ci ressembleront a de petits chapeaux sur
pied, alors qu’eux aussi ont un organisme bien plus complexe et trés secret puisque souterrain.

Ce qu’on voit d’eux n’est que leur partie émergée, « 1’organe reproducteur du champignon,
comme le fruit d’un arbre ! », résume Patrick Laurent.

Or, le stress hydrique donne furieusement envie de se reproduire : « C’est I’instinct de survie.
Quand un champignon subit plusieurs mois sans eau, il se dit qu’il va mourir. Alors dés qu’il y a
une belle pluie, il en profite pour chercher a se reproduire pour tenter de sauver son espéce. C’est
la qu’il sort ses sporophores (les « organes reproducteurs » qu’on ramasse, N.D.L.R.). Une téte
de cepe peut disséminer des milliards de spores ! », explique le mycologue, qui recommande de
toujours laisser les jeunes — et au moins un beau champignon — a maturité dans chaque parterre
rencontré.

Capacite de reésilience

« Si on a des épisodes de sécheresse comme cette année de facon répétée, les champignons
n’auront plus assez de capacité de résilience, et certains seront en danger de mort, prévient-il.
C’est comme les arbres : quand un arbre souffre, il perd ses feuilles pour s’économiser. On voit
beaucoup ce phénomeéne ces derniéres années. Le probléme, c’est que s’il le fait trop souvent, il
en meurt. C’est pareil pour les champignons : les sécheresses a répétition les épuisent et les
mettent en danger. »

La subtile symbiose entre les arbres et les champignons les rend interdépendants. Si 1’arbre
meurt — et c’est beaucoup le cas dans nos foréts ces derniers temps —, le champignon meurt avec
lui.

Patrick Laurent ne revient de ses virées mycologiques avec un panier plein que depuis quelques
années (avec une préférence pour I’amanite rougissante). Pendant des décennies, il a traqué les
champignons sans y toucher, juste pour le plaisir de les chercher et de les étudier, comme
d’autres, jumelles a la main et doigt du silence sur la bouche, observent les oiseaux rares.

Depuis plus de 40 ans, il sort « pour en trouver des rares, les prendre en photo, les étudier,
échanger avec d’autres passionnés ». Il raconte en riant des nuits a moitié¢ blanches a attendre
I’avis d’un confrére, ou « a chercher un nom pour une nouvelle espéce de malheureux petit
champignon ».

« Maintenant I’oronge, champignon du sud, est installée.
Dans certains coins d’Alsace, on peut aller a ’oronge comme
on va aux cepes »

Les décennies passant, de sortie en sortie, il a vu la cartographie mycologique alsacienne se
modifier. Les champignons se sont mis a migrer, « comme la vigne ou les essences d’arbres : ils
montent vers le nord ». Par exemple « depuis une quinzaine d’années, en Alsace, on trouve des
oronges, un champignon du sud de la France. Au début j’en voyais dans la forét de la Hardt, dans
les foréts du Ried, en petites quantités. Mais maintenant, 1’espéce est installée, et dans certains
coins on peut aller a I’oronge comme on va aux cepes. »



Amanita caesarea, ou amanite des césars, aussi appelée oronge, champignon du sud de la
France devenu courant dans certaines zones de la plaine alsacienne en raison du réchauffement
climatique Photo DNA /DR

A contrario, certains de leurs cousins disparaissent. « Des especes nordiques qu’on voyait sur les
crétes des Vosges, des especes qui ont besoin de froid, ne sont plus 1a. I1 y a 10 ans, je trouvais au
Hohneck des especes qu’on voit aussi au Groenland ou au Svalbard », bien au-dessus du cercle
polaire, dit-il en citant notamment Omphalina chlorocyanea f. velutina , une « petite espece
patrimoniale et non comestible », qui a disparu d’Alsace en méme temps que la météo et le
biotope dans lequel elle s’épanouit. Avec le réchauffement, c¢’est tout un monde souterrain et ses
fugaces éclosions qui risque, lui aussi, la disparition.

[*] Champignons d’Alsace et des Vosges, tome | : Le massif vosgien , par Patrick Laurent, Editions
Saint-Brice, 2015, 415 pages, 31 €. Le tome Il est en cours de rédaction.
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C’est le nombre d’especes de champignons dits supérieurs (c’est-a-dire hors moisissures) qui
sont dénombrées en Alsace, selon le « recensement personnel » de Patrick Laurent.

« Une quinzaine sont d’excellents comestibles, et une trentaine d’autres peuvent aussi étre
mangés. Pour tout le reste, ¢a ne vaut pas le coup de prendre le risque », estime-t-il.



Vitaux pour I'écosysteme

Jean-Paul Maurice : « Le champignon est aussi un décomposeur de matiéres organiques. »
Photo L’Est Républicain

Membre de la Société lorraine de mycologie, conseiller scientifique du patrimoine naturel du
Grand Est et membre de la commission environnement de la Société mycologique de France.

C’est simple : sans champignon, pas de forét. Méme si I’on sait aujourd’hui que les champignons
préexistaient aux foréts, ils se sont depuis plusieurs millions d’années rapprochés des arbres dans
une co-évolution caractérisée par un partenariat tres tres étroit. Certains champignons peuvent
s’associer a plusieurs essences d’arbres.

D’autres sont strictement inféodés a une espece.
Quel type d’association ?

I1 est de deux ordres. Tout d’abord, 1’arbre et les champignons forment en commun des organes
mixtes dits “mi-racine, mi-champignon” appelés “mycorhizes”. Pour faire simple, le mycélium,
partie souterraine du champignon, qui se présente sous forme de filaments microscopiques,
permet d’alimenter en eau et en ¢léments nutritifs les radicelles (petites ramifications des racines
de I’arbre). On estime que pour un metre de radicelle, il faut un kilomeétre de mycélium. De son
coté, I’arbre, ou autres plantes, fournit au champignon des sucres issus de la photosynthese. C’est
du donnant-donnant. C’est ce qu’on appelle la symbiose.


https://c.lalsace.fr/environnement/2022/10/02/sans-eux-pas-de-foret#PlugCommentsList2

