
- Les aliments fermentés sont nos compagnons de toujours : sans fermentation, pas de fromage, de choucroute ou de vinaigre… 
- Bons pour la santé et délicieux, faciles et amusants à réaliser, les produits fermentés permettent aussi d’éviter le gaspillage et de conserver 

les aliments de saison pour les consommer toute l’année. Cet étonnant processus qui métamorphose les aliments depuis des millénaires revient 
en force dans nos cuisines. C’est vivant, savoureux et sain. Prêt à explorer ce nouveau continent plein de surprises ?

LÀ, ON VOIT 
L’ARMILLAIRE COULEUR 

DE MIEL. IL EST SOUVENT 
SUR LES BOIS MORTS 
MAIS AUSSI SUR LES 

ARBRES AFFAIBLIS QU’IL 
PARASITE.

POURQUOI 
C’EST BON LA 

FERMENTATION ?

T’AS VU THEO? 
ÇA BOUGE ET 

ÇA VIE.

ÇA AUSSI C’EST 
DE LA FERMENTATION 

NATURELLE... 
HAHAHAHA!

OH NON !!

REGARDEZ, POUR UNE 
LACTO-FERMENTATION, 
ON MET DES CAROTTES 

AVEC 2% DE LEURS POIDS 
EN SEL DANS DE L’EAU 
POUR COMMENCER LE 

PROCESSUS. 

IL Y A BEAUCOUP 
DE SORTES DE 

FERMENTATIONS MAIS 
JE PEUX VOUS MONTRER 
UNE CULTURE VIVANTE 
ET VOUS EXPLIQUER EN 

MÊME TEMPS.

LA FERMENTATION AUGMENTE 
LA VALEUR NUTRITIVE DES ALIMENTS, 

LA BIODISPONIBILITÉ DES NUTRIMENTS 
ET PEUT NEUTRALISER PLUSIEURS 
SUBSTANCES TOXIQUES. ET LES 

LÉGUMES FEMENTÉS CONSERVENT 
TOUS LEURS NUTRIMENTS 

ET VITAMINES.

LES BACTÉRIES 
SE NOURISSENT 

DES GLUCIDES ET 
SE MULTIPLIENT.

APRÈS UNE BELLE 
BALADE, JULIEN 
NOUS EMMÈNE 
À SES COINS 
SECRETS DE 

CHAMPIGNONS. 

SALUT PAPA, ON 
EST VENU TE VOIR 

AU LABO POUR 
COMPRENDRE LES 
FERMENTATIONS.

RENÉ ET LES ENFANTS, 
VENEZ DEMAIN. JULIEN, UN AMI 
SPÉCIALISTE DU CHAMPIGNON, 
PASSERA. LE CHAMPIGNON EST 

ÉGALEMENT UNE FORME DE 
FERMENTATION.

Ensemble 
vers un 
monde 
meilleur !



- Se fier à ce que l’on sait, c’est bien, avoir une connaissance établie des champignons, de leurs caractéristiques comme du risque qu’ils représentent, 
c’est mieux : la cuillette des champignons n’est pas qu’une balade, c’est aussi une science.

- Séparez les espèces connues de celles que vous ne connaissez pas. Mieux vaut évitez de cueillir les champignons que vous ne connaissez pas.
- Laissez sur place les champignons non comestibles, sans les abimer.
- N’utilisez pas d’application sur téléphone pour identifier vos champignons. Cette méthode déconseillée donne très souvent des faux résultats.
- Dernier conseil et non des moindres : si vous ne savez pas si un champignon est comestible ou non, demandez l’avis d’un spécialiste, pharmacien ou 

mycologue, pour l’identifier. Il existe des milliers d’espèces dans votre région, nous vous incitons à la plus grande prudence. 

ON LES TROUVE 
OÙ, JULIEN, LES 

CHAMPIGNIONS ?

COMMENT ÇA , 
TOM ?

REGARDE JULIEN, 
C’EST QUOI ?

LÀ, ON VOIT 
L’ARMILLAIRE COULEUR 

DE MIEL. IL EST SOUVENT 
SUR LES BOIS MORTS 
MAIS AUSSI SUR LES 

ARBRES AFFAIBLIS QU’IL 
PARASITE.

ET ÇA C’EST 
DES GIROLES ? ON ARRÊTE ? 

J’EN AI PLEIN LES 
BOTTES.

NON C’EST LE 
LACTAIRE DÉLICIEUX. 

UN CHAMPIGNON 
ESTIMÉ POUR SA 

SAVEUR TRÈS DOUCE.

MAIS CEUX-LÀ 
NE SONT PAS 

COMESTIBLES !!

APRÈS UNE BELLE 
BALADE, JULIEN 
NOUS EMMÈNE 
À SES COINS 
SECRETS DE 

CHAMPIGNONS. 

VOYEZ, ICI DANS 
LES ZONES OMBRAGÉES 
ET RICHES EN MOUSSE, 

ON TROUVERA LES CÈPES.  
GÉNÉRALEMENT, ILS POUSSENT 
SOUS LES PINS, LES HÊTRES 

ET LES CHÊNES.

ET VOICI LA 
COULEMELLE, OU LA LÉPIOTE 

ÉLEVÉE. À NE PAS CONFONDRE 
AVEC L’ÉPIOTE DÉGUENILLÉE 
QUI A UN PIED LISSE ET UNE 

CHAIRE ROUGISSANTE.

ÇA C’EST LA MORILLE 
BLANCHE, OU LA MORILLE 
DES PINS. ELLE POUSSE 

DANS LES BOIS DE 
PINS, SUR LES SOLS 

LÉGÈREMENT ACIDES.

MAIS REGARDEZ, 
MA MAMAN M’A DIT 

QUE J’EN AVAIS 
MÊME ICI.

suite de 
l'aventure 
la semaine 
prochaine

Retrouvez chaque semaine
les nouvelles planches
de la bande dessinée

« Ensemble vers
un monde meilleur» 

De René Mathieu




