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MICRO-ORGANISMES DITS « BENEFIQUES »

« ASPHYXIEZ »
LES MICRO-
ORGANISMES,
Lo HOLISLE
RENDRONT BIEN

Nous avons trop souvent tendance & penser que la
microbiologie des systémes de production de grandes
cultures se concentre dans la rhizosphére des plantes.
Mais la vie est parfout, dans les moindres recoins, dans
les sols et jusqu’aux espaces intercellulaires des plantes,
des racines aux feuilles en passant par les tiges et les
graines. La microbiologie d’une plante est aussi stockée

dans ses graines apreés récolte. Peut-étre vous demandez-

vous pourquoi évoquer ici les micro-organismes présents
sur et dans les plantes 2 Tout simplement parce que
les plantes ou leurs résidus sont souvent le support
de fermentations anaérobies permettant la production
: de litiere forestiere fermentée (lifofer) et autres ferments
, lactiques. Dés lors que I'objectif est de multiplier des
micro-organismes, fous ceux présents jouent un role
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et ceux absents peuvent manquer. C'est pourquoi

il est recommandé d'éviter d'introduire dans de telles
fermentations des plantes ayant recu des fongicides
ou des insecticides car la diversité de leur microbiote

est restreinte. Une partie de I'intérét de la pratique

-

est alors perdue, méme si les fermentations anaérobies
ont tendance, par leur méthode de fabrication en
absence d’oxygéne, a sélectionner naturellement les
micro-organismes anaérobies stricts ou facultatifs.
MATHIEU LECOURTIER
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PRESENTATION

Des utilisations proches,

mais des approches di

férentes

Les produits de stimulation de la vie biologique basés sur la fermentation anaérobie s'immiscent

dans les champs. On retrouve des micro-organismes efficaces, de la litiére forestiére fermentée

ou des ferments lactiques. Difficile d'y voir clair lorsque I'on débute avec ces nouvelles solutions

de biostimulation. Nous tentons de vous éclairer!

es produits obte-
&« nus & partir des

micro-organismes
dits bénéfiques issus d’une
fermentation au sens sirict
[fermentation lactique ou
alcoolique) doivent avant
tout éire considérés comme
des biostimulants, note
Pierre Christen, chercheur &
I'lnstitut de recherche pour
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La lifofer est issue

d’une premiére fermentation
solide de litiére forestiére

qui est ensuite multipliée

en milieu liquide avant d'étre
appliquée au champ.

le développement (IRD} en
charge du projet litigre fores-
tigre fermentée (lifofer). /ls ont
surtout des fonctions de faci-
litateurs pour les cultures. Par
exemple, nous pensons qu'ils
participent & rendre les nutri-
ments présents dans le sol
mieux assimilables pour les
plantes. » Baptiste Maitre,
gérant de la société de

conseil Ver des sols vivants,
ajoute : « Ils créent des
conditions de milieu particu-
ligres amorcant une chaine
trophique qui influence I'ac-
fivité des micro-organismes.
lls participent & accélérer les
processus naturels favorables
et agissent également de
fagon délétere sur les patho-
génes du sol et des cultures
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comme les entérobactéries SOL

f J i . e »
eephecoques e | Alimenter les micro-agrégats du sol

a leur pH inférieur & 4 ot

leur forte teneur en acide en micro'organismes

lactique », renchérit le cher-

cheur & I'IRD,

« Tous les aliments lactofermentés sont bons pour la santé humaine car riches en vitamines ef
en antioxydants, lance Isabella Tomasi, ingénieure agronome et chercheuse en microbiolgie
des écosystemes. C'est notamment di qu pH trés bas de ces prodits ainsi qu’a leur statut
d‘oxydoréduction trés réduit. Ce qui engendre des prodluits riches en énergie, Ce qui est bon
pour I'homme est également bon pour les animaux, les plantes et le sol. Un sof bien structuré,

Veiller au taux
de matiére organique

Toutefois, pour espérer c’est un sol avec une trés grande surface de contact avec Fair, favorable aux échanges
observer les effets positifs de gazeux, et ce sont les micro-agrégats qui consolident la structure d'un sof. Ces micro-

ces fermentations lactiques agrégats, dont la taille est inférieure & 50 micrométres de diameétre, restent anaérobies dans
que l'on retrouve dans les un sol aéré, avec sans doute un potentiel redox trés réduit, Les seuls organismes capables
micro-organismes efficaces de coloniser ces structures doivent donc &tre capables de vivre en milieu anaérobie. Donc,
(EM), dans la lifofer et dans appliquer des produits issus d'une fermentation lactique anaérobie participe & réinjecter de la

vie dans ce compartiment du sol, Ce qui explique qu'il est possible de récréer ou de consolider
plus rapidement une porosité biologique dans un sol par cette pratique, ce qui a été observé
de maniére récurrente en France. Cela permefirait aussi de soutenir des métabolismes qui ne
supportent pas I'oxygéne, comme la fixation biologique de I'azote. »

les ferments lactiques & base
de plantes mis en avant par
Wenz et Naser', il est essen-

fiel d'apporter au sol et aux
plantes un nombre minimum
de micro-organismes pour
obtenir cet effet « amor-
cage ». Baptiste Maitre se
permet le paralléle avec un
putsch : pour qu'il soit victo-
rieux, il faut un minimum d'in-
dividus pour le mener & bien.
« Ce qui fait tout l'intérét des
micro-organismes anaéro-
bies facultatifs présents dans
le résultat de fermentation
lactique, c’est qu'ils font
partie des micro-organismes
pionniers qui ont permis & la
vie des océans de se déve-
lopper sur la terre, poursuit
le gérant. En cela, ils ont
une capacité a influencer le
milieu. Dans le milieu naturel,
il existe une grande majo-
rité de micro-organismes
opportunistes dits neutres,
et une petite partie de
micro-organismes dits patho-
génes ou bénéfiques qui
peuvent influencer I'équilibre
microbiologique des sols.
Les ferments lactiques font

partie de la derniére caté-
gorie. » Rémi Thinard, gérant
de la société de conseil
Symbiotik, précise toute-
fois que « les prodits issus
d‘vne fermentation lactique
ne sont pas miraculeux...
mais vont de pair avec les
autres leviers favorisant 'ac-
fivité biologique et la vie du
sol. Pour qu'ils aient un effet,
il faut d'abord bien respec-
fer certaines régles agrono-
miques, et principalement
fravailler & maintenir ou éle-
ver le taux de matiére orga-
nique dans le sol ».

Des produits tres
proches finalement

« Quand on analyse les
valeurs de pH et d'oxydoré-
duction des EM, de la lifo-
fer et des ferments lactiques,
ils affichent tous les trois des
caractéristiques proches,
explique Baptiste Maitre. If
s‘agit de micro-organismes

anaérobies facultatifs qui
sont multipliés dans un miliey
anaérobie puis utilisés dans
un miliev aérobie. Au-deld
de leurs caractéristiques
fechniques, cetfe particula-
rité rend leur conservation
aisée en comparaison avec
d'autres produits comme les
thés, par exemple. A condi-
tion de suivre les indicateurs
essentiels. »

Pour avancer encore un peu
plus loin dans la similarité
de ces différents produits,
Gabriel Vergniaud, cogérant
de la société Rezomes, pré-
cise que « la fabrication de
ces frois produifs est basée
sur la multiplication de micro-
organismes dans un milieu
dépourvu d'une grande par-
tie de son oxygene. Du fait
du miliev de multiplication
en anoxie, il est exercé une
pression de sélection sur les
micro-organismes introduits.
les grandes familles de
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micro-organismes présenfes
dans le produit final sont donc
proches. Des bactéries lac-
tiques surfout, des levures et
des champignons sous forme
sporulée. Il est sor que si la
matiére premiére est prélevée
dans la nature, le contenu
de chaque batch varie. les
espéces de micro-organismes
présentes peuvent varier, mais
pas les grandes familles | »
Pierre Christen confirme :
« les Cubains, qui utilisent
depuis déja longtemps le prin-
cipe de la lifofer, accordent
une grande importance au
liev de collecte de la matiére
premiére pour réaliser la fer-
mentation anaérobie. lls le
veulent le plus proche du lieu
ol le produit fini est pulvérisé.
Je suis plutét mitigé sur ce
point! la fermentation anaéro-
bie détruit une large partie de
la biodiversité présente dans
le prélévement de départ. la
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Selon Pierre Christen,

la pression de sélection
occasionnée par la
fermentation en milieu
anaérobie conduit &

des produits finis avec

les mémes grandes familles
de micro-organismes.

Les espéces, elles, peuvent
varier! Ici un fermenteur
pour lifofer du fabricant

Rezomes.

méthode de production induit
donc un produit final relative-
ment standardisé et probable-
menf assez peu dépendant du
lieu de prélévement. » Cela
étant dit, chacun des produits
que sont les EM, la lifofer
ef les ferments lactiques ont
leurs spécificités.

Des différences

dans la fabrication

Si la fabrication des trois pro-
duits passe par une étape
de férmentation anaéro-
bie, il existe des différences
entre chacun. La lifofer, par
exemple, passe par une
phase solide avant d'étre mul-
tipliée par voie liquide, alors
que les ferments lactiques et
les EM sont principalement
fabriqués par voie liquide. la
source des micro-organismes
multipliés varie également
enfre chacune des solutions.
Pour les ferments lactiques,

. |

la fermentation anaérobie est
opérée exclusivement & par-
tir de plantes, & I'exception
des graminées. Une sélection
d'une quarantaine de plantes
a été effectuée pour mener
la fermentation. La lifofer, de
son cété, base sa fermenta-
fion sur la litigre de forét avec
des coproduits agricoles tels
que du lactosérum et du
son de blé. Et les EM sur un
consortium de 80 souches
de micro-organismes sélec-
tionnées en laboratoire selon
la méthode popularisée par
le professeur Teruo Higa au
Japon. La solution mére des
EM est d'ailleurs une solution
brevetée | De fait, le consor-
tium de micro-organismes
dans les EM est connu,
certes de leur fabricant uni-
quement, mais il est connu.
Alors que celui présent dans
la lifofer et les ferments lac-
tiques est plus aléatoire en
fonction du prélévement
initial. Cependant, Rémi
Thinard estime que « la lifo-
fer est une version artisanale
des EM qui s'est développée
dans les années 1980 au
Costa Rica sous les noms de
micro-organismes natifs ou
encore micro-organismes des
montagnes ».

MATHIEU LECOURTIER

(1) Friedrich Wenz est agriculteur
dans la plaine du Rhin & environ

30 km au sud de Strasbourg. Sa
ferme, conduite en biodynamie et
certifiée AB ainsi que Demeter, est en
non-abour depuis 1980. Pour son
activité de conseil et de formation,
Friedrich s'est associé avec Dietmar
Ndser, agronome de ferrain et
fondateur de Griine Briicke, une
société de conseil et de formation
mettant I'accent sur la remise en état
des sols dégradés.




UTILISATION

Des références & construi re,
des préconisations & affiner

Encore trés récente en agriculture en France, I'utilisation de produits issus de fermentation

anaérobie dans les ifinéraires culturaux ma
les utilisateurs y voient des bénéfices qui m

n France, les preuves
« agronomiques de

I'efficacité des
produits issus de la fermen-
fation anaérobie ne sont
pas encore Ia en grandes
cultures », regrette Pierre
Christen, chercheur & I'institut
de recherche pour le déve-
loppement (IRD) en charge
du projet litiere forestiere
fermentée (lifofer]. « Mais il
existe des résultats pratico-
prafiques de I'efficacité des
produits lactofermentés dans
les itinéraires techniques
menés par les agriculteurs »,
appuie Rémi Thinard, gérant
de la société de conseil Sym-
biotik Agroécologie. « £n
vigne, une cicatrisation plus
rapide des plantes a été
observée par 'application
de tels produits aprés un
épisode de gréle, rebondit
Pierre Christen. Ils ont éga-
lement une efficacité tres
intéressante comme pro-
biotiques pour les animaux
d'élevage, notamment pour
lutter contre la diarrhée chez
les porcelets. Une efficacité
G aussi été observée dans
la lvite contre les mauvaises
odeurs, en particulier dans

En fin de fermentation
lactique, le pH doit étre
inférieur & 4 avec un
potentiel d’oxydoréduction
le plus réduit possible.

kci, une cuve de dréche
de brasserie mise en
fermentation lactique
pendant six semaines,
avec un inoculum de levain
de farine de seigle.

éritent d’étre consolidés.

les batiments d'élevage. » Les
usages sont donc multiples,
mais le manque de références
limite leur développement.
Un manque de références
qui risque de faire passer ces
solutions pour de Ia poudre
de perlimpinpin.

Les doses

restent & affiner

C'est absolument ce que veut
eviter Isabella Tomasi, ingé-
nieure agronome et cher-
cheuse en microbiologie des
écosystémes, qui estime que
'vtilisation de ces produits

nque de références sérieuses. Cela étant dit,

devrait étre systématiquement
intégrée dans la démarche
agronomique d'une exploita-
ion. Baptiste Matire, gérant
de la société de conseil Ver
des sols vivants, partage cet
avis et juge ces solutions lac-
fofermentées utiles & chaque
fois qu'un outil de travail du
sol est utilisé : « Appliguer ces
produits aprés un travail du
sol participe & compenser la
suroxydation du sol engendrée
car ils sont frés réducteurs. Ce
qui permet donc de placer les
plantes dans un milieu mieux

équilibré dés le début de leur
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La gquantité de micro-organismes
apportée ne pose aucun
probléeme quant a Péquilibre
microbiologique du sol.

cycle. Fautil encore respecter
quelques régles. Pour qu'ils
affichent leur efficacité maxi-
male, ces produits ont besoin
d'un minimum de température
et d’hygroméirie. Pour la pre-
miére, il faut compfer entre 6
et 8 °C voire 10 °C. » Sur
sol pauvre, « il est vivement
conseillé d'apporter de la
matliére organique avant de
réaliser la pulvérisation d'une
solution de micrororganismes,
ajoute le chercheur de I'RD.
Il faut une base pour qu'ils
puissent s'exprimer | » « Et
quand il y a une grosse quan-
fité de matiére organique &
décomposer comme de la
paille, des couverts végétaux
ou d’autres matigres orga-
niques, la pulvérisation d'un
produit issu d'une fermentation

Les produits lactofermentés
dont la fabrication se
rapproche de la lifofer
peuvent étre utilisés soit
sous leur forme solide,
aprés fermentation de la
solution mére, soit sous
forme liquide aprés une
premiére fermentation. lci,
une dréche lactofermentée
brute mélangée & du compost
jeune sur sol basique et
oxydé pour étudier 'impact
sur la porosité et le potentiel
redox en maraichage.

FABRICATION

Des régles de sécurité

assez simples

« Uavantage de la fermentation anaérobie, c’est qu’elle
s'arréte d’elle-méme, souffle Baptiste Maitre. Il n’y a
aucun risque d'aller trop loin. Moyennant une hygiéne
rigoureuse lors de la préparation du matériel, le risque
d'échec est limité. Et pour s’assurer de la réussite de

la fermentation, il n’y a pas mieux qu’un pHmétre. »
Pierre Christen précise que « le pH doit idéalement éire
inférieur & 4,5 voire 4. L'odeur est aussi frés importante,
la préparation doit sentir la fermentation alcoolique ».
Avec des pH aussi faibles, il existe trés peu de risque
que des pathogénes se développent. Pour s'assurer

de l'intégrité de la préparation, Baptiste Maftre estime
qu’il serait utile de pousser les investigations jusqu’a
I'observation de la préparation au microscope.

60 CULTIVAR e Septembre 2022

—

anaérobie participe & accé-
lérer le processus », renchérit
Rémi Thinard.

« Il y a encore frois ans, nous
étions sur des préconisations
de 60 I/ha et par an sur
céréales, évoque Gabriel
Vergniaud, cogérant de la
société Rezomes, en par-
lant plus particuliérement
de la lifofer. Aprés plusieurs
essais, nous avons observé
que les résultats étaient au
rendez-vous dés 20 I/ha, &
condffion de fractionner les
apports en deux ou trois pas-
sages. » Ce qui prouve d lo
fois le potentiel de ces solu-
fions, mais aussi le manque
de références. Pour Isabella
Tomasi, « il n'y a aucun
risque a en appliquer frop.
le seul risque existant, c'est
le pH de ces produits qui
est inférieur & 4. Pour éviter
que ce dernier ne perturbe la
biologie en place, il suffit de

dilver les produits issus de la
fermentation anaérobie lors
de la pulvérisation. » e cher-
cheur & I'IRD pose alors une
question : « Estil si probable
que ces produits riches en
micro-organismes bénéfiques
chamboulent la microbiolo-
gie en place 2 Nous sommes
en perte de biodiversité
microbienne chronique et
en perte continuelle de ferti-
lité de nos sols. Ces produits
perturberaient-ls la vie du
sol davantage que les pro-
duits phytosanitaires et que
les engrais minéraux @ » S'il
pose ces questions, ce n'est
pas fant pour inciter & appli-
quer de grosses doses des
produits issus de la fermentar-
tion anaérobie, mais davan-
tage pour affirmer que la
dose n'est sans doute pas le
point le plus important dans
I'approche de la technique.
MATHIEU LECOURTIER




TEMOIGNAGE - OLIVIER CADIOT

Favoriser la vie du sol

et minéraliser les éléments

fertilisants

Membre du GIEE Magellan, Olivier Cadiof st ouvert & toute solution lui permettant d’améliorer

son outil de travail quest le sol. Il a récemment découvert la fermentation lactique au travers

de la lifofer qu'il applique depuis un an. Il est enthousiaste |

‘application de
« litiere forestiere fer-

mentée en végé-
fation entraine un effet vert
indiscutable sur la culture
fraitée », souligne d'emblée
Olivier Cadiot, polyculteur
dans la Nievre, membre du
GIEE Magellan, qui utilise
la litigre forestigre fermentée
(lifofer] depuis lo campagne
2021-2022. « Nous avons
aussi noté un effet sur le méta-
bolisme des cultures au tra-
vers des analyses de séve
qui montrent de réelles diffé-
rences entre la modalité trai-
tée et le témoin. Cependant,
il est encore trop 16t pour
estimer si cefte différence est
aussi visible sur le rendement
lexploitation ayant subi un
épisode de gréle, il est diffr-
cile de conclure sur les essais
de l'‘année. »
Lagriculteur s'est lancé dans
cefte pratique suite & une

formation dispensée par
Rémi Thinard, gérant de la
société Symbiotik, en 2021.
Mais il n'en est pas & son
premier essai. Depuis cing
campagnes, il utilise les
macérations et autres thés
dans I'objectif de bannir de
ses itinéraires techniques
fongicides et insecticides,
néfastes pour la vie du sol,
Comme il a observé une
amélioration rapide de ses
sols aprés ce premier virage,
il voit dans la lifofer un levier
supplémentaire pour amélio-
rer encore la santé de ses
sols. « les apports de lifofer
ont plusieurs objectifs pour
moi, précise |'agriculteur.
Par des applications apres
récolfe, I'objectif est d'ac-
célérer la dégradation des
pailles si les conditions sont
favorables... c'est-a-dire
avec de la chaleur et de ['hy-
grométrie. Une pulvérisation

La lifofer engendre
un effet indiscutable sur
le métabolisme des plantes.

; emiere étape de fab
lafermentation d'une phase solide. lci, des plantes ont
| éfé ajoutées pour bénéficier de bienfaits supplémentaires.

o+,

ation de la lifofer passe par
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de ferments lactiques au sol
juste avant le semis peut
présenter deux intéréts.
D’'abord, elle apporie des
micro-organismes favo-
rables & la vie du sol et
concurrentiels des patho-
génes des cultures. De plus,
on peut espérer une meil-
leure minéralisation des élé-
ments minéraux du sol qui
deviennent alors disponibles
pour les jeunes plantules.
Nous misons davantage sur
ce second effet, car nous
cultivons sur des sols qui sont
majoritairement bien pourvus
en élémenis minéraux mais
qui ne sont, la plupart du
temps, pas assimilables par
les plantes. » Olivier Cadiot
fonde de grands espoirs
dans ces produits qu'il a
récemment découverts, mais
il sait aussi que leur utilisa-
tion est synonyme de pas-
sages de pulvérisateur sup-
plémentaires. Pour lui, cela
fait partie des conditions
pour parvenir & améliorer la
vie de ses sols.

A raison de 40 & 50 |/ha
de lifofer pulvérisée en pur
sur les pailles aprés moisson
et au sol avant semis, puis

10 & 20 |/ha en végéta-
tion, c'est entre 20000 et
25000 litres de lifofer que
I'agriculteur a pulvérisé sur
ses parcelles lors de la cam-
pagne 2021-2022. Un
volume qui peut paraitre
impressionnant, mais qui
n'étonne pas plus que cela
le principal intéressé.

Une fabrication &
portée de la majorité
des agriculteurs

« Une fois que le maté-
riel est installé, la produc-
tion de lifofer n'est pas fres
codteuse, explique-til. Pour
cela, j’ai construit un local
isolé et chauffé équipé de
cuves de vignerons en fibre
achetées d’occasion. » Pour
la technique de fabrication,
Olivier Cadiot reste frés
humble : « La production de
lifofer ne nécessite pas de
connaissance particuliére.
Au contraire, c'est un pro-
cédé ¢ la portée de la frés
grande majorité des agricul
teurs, mais il faut y consa-
crer du temps. la fermenta-
tion lactique anaérobie a
cela d'intéressant qu'il est
assez facile de savoir si elle

EN BREF

EARL des Aubues

Olivier Cadiot est exploitant agricole au sein de 'EARL

des Aubues qui compte 160 ha dont 60 ha de blé, 30 ha
de colza, 25 ha de féverole, 30 ha d’orge d'hiver et 10 ha
de millet. Certaines années, il produit du tréfle et de la vesce
porte-graines. Installé en 1990, il a rapidement abandonné
le travail « conventionnel » du sol pour sorienter vers des
TCS puis du semis direct depuis plus de vingt ans. Sauf pour
le mais o il s'autorise un passage de strip-till pour préparer

les futurs rangs de semis.
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Olivier Cadiot a suivi

une formation sur la lifofer
en 2021 et a immédiatement
mis en application

les connaissances acquises
sur ses cultures.

a réussi ou échoué. L'odeur,
aigre-douce, et un pH infé-
rieur & 4 sont des signes
annonciateurs d'un produit
qui peut étre utilisé sur les
cultures et les sols. » Aprés
une premiére année d'expé-
rience dans la fabrication
de lifofer, I'agriculteur niver-
nais estime maitriser désor-
mais le processus et juge le
risque d'échec assez faible.
la fabrication d'une nouvelle
solution mére solide lifofer
ayant été réalisée & la fin du
mois de juin, Olivier Cadiot
est déja prét pour une nou-
velle campagne avec, &
coup sir, une utilisation plus
intense encore que durant la
premiére campagne. Reste
encore & découvrir le meil-
leur positionnement de ce
produit pour en maximiser
les bénéfices pour le sol et
les cultures.

MATHIEU LECOURTIER
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