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La crise forestiére actuelle a
peut-étre sonné le glas du vul-
gaire «deux-parhquatre» mais
elle a aussi permis aux trésors

iques dont regorgent
nos foréts de sortirde 'ombreet
d’aboutir — enfin! — dans nos
assiettes.

Dans le jargon des spécialistes
de la forét, on les appelle pro-
duits forestiers non ligneux, ou
PFNL, une catégorie fourre-tout
qui regroupe toutes les matiéres
autres que le bois ayant une va-
leur commerciale. Ceux qui nous
intéressent ici sont comestibles.
Tétes de violon, champignons,
quenouilles, petits fruits, plantes
séchées pour devenir des épices
et des tisanes... Les PFNL qui se
mangent se compient par cen-
taines au Québec. Les plus
connus sont le sirop d’érable et
le bleuet sauvage, qui générent
des retombées économiques de
plusieurs centaines de millions
de dollars.

Si on exclut ces deux ambassa-
deurs, les ventes des autres PFNL
comestibles devraient atteindre
«au moins» 6 millions $ cette an-
née. Lestimation, «irés conserva-
trice», vient de Gérald Le Gal. Pré-
sident de I’Association pour la
commercialisation des champi-
gnons forestiers, propriétaire de
Gourmet sauvage, premiére en-
treprise & avoir osé le commerce
de végétaux sauvages au Québec,

et animateur de ’émission Cou-
reurs des bois, qui a connu un
beau succés a Télé-Québec, il sait
de quoi il parle.

«Dans 10 ans, je pense qu’on
pourra parler de 100 millions $ de
retombées et de quatre & cing
grosses entreprises implantées
dans autant de régions du Québec.
Oui, je réve, mais pas en couleurs»,
continue M. Le Gal, qui parle d’'une
«croissance fulgurante».

«Les produits sortent du bois, les
entreprises sont 13, les recettes
sont développées. Il reste & faire
grossir tout ¢a. On est encore sur
lavague du bio, mais la prochaine,
ca devrait étre le sauvage, le Qué-
bec wild», prédit Claude-André
Léveillé, coordonnateur au déve-
loppement des ressources natu-
relles alternatives pour la Confé-
rence régionale des élus de Gaspé-
sm—]les-de—la—MadeIeme

SUCCES DES CHAMPIGNONS

Le déblocage est particuliere-
ment remarqué dans le champi-
gnon forestier, premier sucecés
commercial véritable. Gérard Ma-
thar, de Gaspésie sauvage, un my-
cologue d'origine belge qui a
adopté le Québec, était qualifié de
précurseur en 2006. A peine trois
ans plus tard, ses «champis» sé-
chés ont de la concurrence jusque
dans les épiceries.

QOutre la crise forestiére, Gérald
Le Gal attribue cette effervescence
al'association qu'il dirige, qui a per-
mis & tous les cueilleurs de champi-
gnons de partager leurs connais-
sances et de faire connaitre leurs
produits. «Ca nous a donné le petit
“oumpf”, le coup de pied au derriére

qu’il fallait pour orguniser la cueil-
lette et créer des entreprises», dit-il.

Les petits fruits sauvages de-
vraient aussi obtenir la consécra-
tion sous peu. Goiiteux et bourrés
d’antioxydants, ils charment au-
tant par leur intérieur que leur ex-
térieur. Canneberges sauvages,
amélanches, camerises, cerises a
grappes et pimbinas, pour ne nom-
mer que ceux-la, veulent prendre
la releve du bleuet. Déja, des pro-
jets de recherche et développe—
ment sont en cours pour maximi-
ser leur transformation en confi-
tures, en jus et en alcools.

Au chapitre de 'approvisionne-
ment, les petits fruits ont d’ailleurs
un avantage, puisque plusieurs
arbres ou arbustes fruitiers peu-
vent étre implantés sur des terres
en friche. C’est déja commencé
dans le Bas-Saint-Laurent, qui a
ciblé la camerise, un petit fruit
bleu de forme oblongue aussi ap-
pelé chévrefeuille comestible. La
coopérative des BIOproduits de
Sainte-Rita a importé de Russie
des hybrides qui produisent
mieux et plus vite que la version
indigéne. La premiére vraie
bonne récolte devrait se faire I'an
prochain.

En attendant, la coop connait le
succes avec ses produits de que-
nouille, que Francine Ouellet, pré-
sidente, qualifie de «plante super-
marché» parce que tres prolifique.
Elle donne des pousses, des cceurs,
des épis qu’on peut broyer en fa-
rine... «Les consommateurs sont
ouverts a tout. 1 suffit de leur pro-
poser des recettes et ils en rede-
mandent», dit-elle.
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