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LA LITIÈRE FORESTIÈRE FERMENTÉE
en quelques mots...

• Les grands principes de la Lifofer

La Lifofer reproduit le dynamisme des sols forestiers en 
démultipliant les micro-organismes naturellement présents 
dans ce milieu, grâce à la fermentation d’un extrait de litière 
prélevée dans une forêt naturelle et locale. La préparation 
biostimulante ainsi obtenue est riche en bactéries, levures 
et autres champignons parfaitement adaptés à leur 
environnement, on peut la conserver et l’utiliser selon ses 
besoins (potager, maraîchage, arboriculture, viticulture, 
élevage, traitement des eaux, etc.).

• La nécessité des sols vivants

Une cuillerée à café de ces sols vivants contient approxi-
mativement  : 200  000 algues, 300 000 amibes, 400 000 
champignons, des milliers de milliards de bactéries… entre 
autres ! Environ 25 % de la biodiversité mondiale se trouve dans 
les sols : un réservoir de biodiversité « silencieuse » essentiel à 
la vie. Or le constat est aujourd’hui sans appel, la dégradation 
se généralise partout sur la planète. La Lifofer est une ressource 
précieuse pour la redynamisation de ces terres malmenées.

• Une transition indispensable

Il devient impératif de sortir de la dépendance aux produits 
phytosanitaires et de synthèse pour aller vers une agriculture 
respectueuse et naturelle basée sur l’autonomie, les ressources 
locales et les nouvelles connaissances scientifiques.  Ainsi, on 
assiste à une explosion de l’offre des préparations « écologiques », 
et plus particulièrement des préparations onéreuses à base de 
micro-organismes élevés en laboratoire, totalement déconnectés 
des particularités des sols. Le risque est grand de laisser une 
dépendance pour une autre. Avec ce manuel, la Lifofer constitue 
une réponse pertinente et concrète à ces nouveaux axes de 
développement de l’agrobusiness.
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 L’expertise de Terre & Humanisme.

 Les dernières recherches dans le domaine de l’agroécologie.

 Une pratique agroécologique qui permet de se passer 
des cocktails de micro-organismes conçus en 
laboratoires.

 Une méthode de dynamisation 
et de stimulation des sols à 
la fois facile à mettre 
en œuvre, locale 
et très peu 
coûteuse.

L’ESSENTIEL
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Fermentation liquide
Tout au long de l’année, nous préparons des secondes fermenta-
tions, liquides cette fois, au fur et à mesure des besoins. Pour ce 
faire, avec de l’eau nous mélangeons de la préparation solide mère 
avec une source de sucre et de ferments lactiques.

3. Le mélange est versé dans un bidon par couches de 15 cm puis 
il est tassé. Fermer hermétiquement le contenant en laissant 10 cm d’air 
entre le mélange et le couvercle. Le mélange peut gonfl er en fermentant. 
Il est préférable d’installer une bonde sur le bidon ou de dégazer 
régulièrement quand le bidon gonfl e en ouvrant brièvement le couvercle.

4. Après un mois de fermentation, la préparation 
est prête à l’emploi. Pour sa conservation, 
couvrir le mélange avec un morceau de bâche 
plastique, puis avec du sable de manière à créer 
un bouchon qui isole le mélange de l’air. 
Bien tasser le sable sur les bords.

1. Mélange de litière forestière fermentée avec du petit-lait 
et de la mélasse dans la moitié de l’eau.

2. Fût rempli et muni d’une bonde.

3. Stockage de la 
litière forestière 
fermentée activée.

Cette préparation est mise à fermenter une semaine entre 23 et 
28 °C avant d’être fi ltrée, puis stockée dans des récipients remplis 
à ras bord à l’abri de l’air et de la lumière. Elle est utilisée diluée 
(voir chapitre 4 page 99).
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La première fois, la récolte peut sembler longue, le temps 
de repérer de bonnes zones : dans les creux de terrains, en bas 
des pentes, dans les broussailles, dans tous les endroits où la 
matière organique s’accumule. Après la récolte, il est important 
de recouvrir la zone de prélèvement avec des feuilles plus fraîches 
ramassées aux alentours, elles se décomposeront facilement pour 
fournir de la litière ad hoc plus tard. La récolte ultérieure sera ainsi 
facilitée.

Les litières récoltées peuvent être conservées deux ou trois jours 
au frais et à l’ombre ; dans des sacs en toile de jute ou, à défaut, 
dans des sacs en plastique percés pour que l’air y circule.

Certains objecteront que le prélèvement de litière dans les forêts 
risque de nuire à leur bon fonctionnement, si cette technique était 
utilisée à grande échelle. Or, 2 à 3 m2 de forêt nous fournissent 
suffi  samment de litière pour préparer 50 kg de Lifofer solide, puis 
1 000 litres de Lifofer liquide. Une quantité suffi  sante pour traiter 
une fois 25 hectares, ou six fois 4 hectares.

AUTRES INGRÉDIENTS NÉCESSAIRES
Une source de sucres facilement fermentables : source d’énergie 
pour les micro-organismes, c’est un élément très important pour 
obtenir une cascade de fermentations très rapide et une colonisa-
tion importante des autres matériaux par les micro-organismes :
•  mélasse (résidu de transformation de la canne à sucre ou de la 

betterave par l’industrie sucrière). Elle contient environ 50 % 
de sucres et 50 % de minéraux. Attention, les vinasses (de bet-
terave par exemple) sont des résidus très peu sucrés obtenus 
après fermentation et distillation de l’alcool. Elles ne peuvent 
pas remplacer d’autres sources sucrées ;

•  sucre de canne ou de betterave bio : plus simple à trouver mais 
pauvre en minéraux. À compenser par une autre source : cendres 
de bois, farine de roches, etc. ;

•  tous résidus de récoltes riches en sucres : fruits pressés pour 
l’extraction de jus, cire des cadres de ruches après extraction 
du miel… mais la quantité réelle de sucre sera plus diffi  cile à 
évaluer, l’utilisation d’un réfractomètre vous aidera à calculer 
les quantités nécessaires.

Zones de prélèvementZones de prélèvement
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Auteur 
de ce livre, Valo 

Dantinne est né en 1964 
dans la banlieue métallurgique de Liège 

et se passionne très tôt pour l’écologie alors balbutiante. 
En 1994, ses engagements l’amènent à s’installer dans les Cévennes 

ardéchoises. En 2007, il intègre l’équipe de Terre & Humanisme. Passionné par 
les préparations naturelles, la technique cubaine des Microorganismos de Montaña l’a 

immédiatement interpellé. Il lance alors les premières productions et expérimentations.

Fondée par Pierre Rabhi, l’association Terre & Humanisme œuvre depuis plus de 25 ans à la 
transmission des pratiques agroécologiques. C’est avec cet objectif que Terre & Humanisme expérimente 

depuis 2016 la litière forestière fermentée. La mise en place d’un réseau local d’expérimentateurs 
(agriculteurs et de jardiniers) et la création d’ateliers puis de formations ont permis la diffusion de la méthode.
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