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RENAISSANCE DE V2R BOUGE

PROPRIÉTAIRES DE VERGERS RECHERCHÉS 

L’AMANITE PHALLOÏDE AU HAUT DE L’AFFICHE

V2R bouge a pu se tenir (presque) nor-
malement cette année. Près de 2’500 
personnes ont profité de parcours sé-
curisés pour se déplacer, souvent en 
famille, à vélo ou avec tout autre engin 
roulant sur les routes des villages vau-
druziens. 

C’était le retour de V2R bouge au 
Val-de-Ruz. Annulée l’an dernier, la 
dixième édition s’est tenue dimanche 
5 septembre. Cyclistes, mais aussi rol-
lers ou encore marcheurs, poussettes 
et même ski-roues s’en sont donné à 
cœur joie sur les deux parcours sécuri-
sés tracés d’est en ouest, de Dombres-
son aux Geneveys-sur-Coffrane sur un 
total de 29 kilomètres. Le beau temps 
était là: «Notre manifestation a rassem-
blé quelque 2’000 à 2’500 personnes»,  
estime Michel Etienne, le président du 
comité d’organisation. «Pour nous, de 

Alimenter les pressoirs en vue de 
confectionner des jus à base de fruits 
régionaux: c’est l’objectif du Parc Chas-
seral qui, dans le cadre de chantiers na-
ture, entend récolter un maximum de 
pommes. 

C’est une action qui est devenue tradi-
tionnelle: le Parc Chasseral recherche 
comme chaque année des pommes pour 
soutenir le pressoir de Valangin, mais 

A l’heure de cueillir des champignons, 
une piqûre de rappel s’impose. Rien à 
voir avec le Covid: il y a aussi des spéci-
mens mortels dans la région. 

La saison des champignons n’est pas 
terminée, même si le début de l’automne 
est plutôt marqué par une faible pluvio-
sité. C’est le moment d’inviter une fois 
de plus les champignonneurs amateurs 
à redoubler de prudence. Un journal 
de l’Hexagone relevait récemment que 
330 cas d’intoxications par les champi-
gnons, dont deux mortels, ont été signa-
lés en France cet été en l’espace de deux 
mois. Eh oui, entre alternance de pluie 
et de chaleur, la saison de la cueillette a 
commencé plus tôt que lors de ces der-

voir aussi toutes ces familles, c’était 
magnifique. On perçoit aussi que les 
gens ont besoin de sortir». 

Le seul point négatif a trait aux haltes 
cantines. Les différentes sociétés qui 

aussi d’Orvin et de Courtelary. L’objec-
tif est bien sûr de confectionner du jus 
avec des produits du terroir. La récolte 
peut être assurée dans le cadre de chan-
tiers nature organisés par le Parc. L’in-
térêt de ce ramassage est double: il vise 
à aider les propriétaires dans leur tâche 
avec l’aide de classes de la région. Il per-
met ensuite de soutenir la production de 
jus des pressoirs en leur fournissant un 
stock suffisant de fruits de la région. Les 

nières années. Bolets et chanterelles ont 
déjà fait le bonheur des amateurs. Mais 
à cueillettes abondantes, correspondent 
toujours également cueilleurs impru-
dents. Président de la Société mycolo-
gique des Montagnes neuchâteloises, 
François Freléchoux est là pour nous le 
rappeler. Le biologiste de Cernier sou-
ligne qu’il est toujours nécessaire de 
faire contrôler sa récolte en cas de doute 
ou mieux encore de laisser croître pai-
siblement les champignons que l’on ne 
connaît pas plutôt que de les ramasser 
pour rien ou de les shooter. 

La région, et par là-même le Val-de-
Ruz, n’est surtout pas exempte de cham-
pignons qui peuvent provoquer des in-

offraient une animation particulière 
tout au long du parcours n’ont pas reçu 
l’autorisation d’installer des tables pour 
éviter des rassemblements trop impor-
tants. La vente d’alcool était également 
interdite: «Une mesure qu’on peine à 

pommes sont ensuite rachetées dans le 
cadre de ces chantiers par les pressoirs 
selon leurs conditions respectives. 

Tout propriétaire d’un verger situé sur le 
territoire du Parc Chasseral, donc aussi 
au Val-de-Ruz, qui, intéressé par cette 
action, peut s’annoncer auprès d’elodie.
gerber@parcchasseral.ch ou au 032 942 
39 42. /pif

toxications graves ou même mortelles. 
Le premier d’entre d’eux, que l’on peut 
rencontrer fréquemment, est l’amanite 
phalloïde qui présente un aspect plu-
tôt attirant: chapeau souvent vert pâle 
à vert olive, lames blanches et odeur 
agréable. Une vraie allure de champi-
gnon. Mais il ne faut surtout pas essayer 
d’y goûter: «L’an dernier, j’ai croisé 
une champignonneuse qui en avait 
plusieurs dans son panier, sans aucun 
discernement», raconte François Frelé-
choux, qui a invité l’infortunée à jeter sa 
malencontreuse récolte. Ce mycologue 
averti indique encore une autre espèce 
mortelle: le cortinaire orellanus, plutôt 
rare chez nous, mais encore plus diffici-
lement identifiable que l’amanite phal-

La lépiote, un bon comestible ? A condi-
tion de savoir l’identifier. (Photo pif). 

Des pommes, tavelées ou non, excel-
lentes pour le jus. (Photo pif). 

Pas de banc, mais déjeuner sur l’herbe, c’était bon! (Photo mch).

comprendre, juge Michel Etienne. Mais 
c’est comme ça». 

A l’origine, V2R bouge avait été ima-
giné pour rassembler les gens des dif-
férents villages du Val-de-Ruz à l’issue 
de la fusion devenue effective, pour 
mémoire, le 1er janvier 2013. Cet aspect 
de convivialité et cet esprit rassembleur 
constituent les moteurs principaux qui 
incitent les organisateurs à persévérer 
dans ce sens et à remettre ça l’année 
prochaine: «Nous avons vraiment envie 
de continuer», explique encore Michel 
Etienne. La date de la 11e édition de V2R 
bouge n’a pas encore été fixée définitive-
ment. Mais la manifestation devrait en 
principe à nouveau se tenir le premier 
week-end de septembre. En espérant 
que boire un coup entre amis ne sera 
plus interdit… /pif

loïde. Si François Freléchoux souligne 
que la prudence s’impose, il rappelle 
encore qu’il ne faut consommer que des 
champignons frais et souvent, suivant 
les espèces, cuits. Bon appétit tout de 
même! /pif




