Dossier du Mois

La production

En 2011, lo Wallonie comptait 49 arboriculteurs bio,
représentant plus de &% des producteurs bio wallons,
Pour la majerité de ces producteurs, leur verger repré-
sente une source de diversification de leur exploitation.
MNéanmoins sept d'entre eux, se sont spécialisés dans
I'arboriculture bio, parmi eux, trois ne cultivent que la
pomme et la poire.

Deux tiers des arboriculteurs wallons sont situés dans

les provinces de Liege et de Namur.

Selon I'enquéte réalisée en 2011 par BioForum, la su-
Répartition des arboriculteurs bio en Wallonie
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perficie des vergers varie fortement d'une exploitation
a l'outre, elles sont réparties dans une fourchette de
20 ares a plus de 7 hectares.

Les vergers bio wallons sont composés majoritaire-
ment de pommiers et de poiriers mais d'autres arbres
fruitiers s'y retrouvent également tel que les pruniers,
cerisiers et noyers.

Nombre de producteurs wallons par type de frults
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Les producteurs cultivent généralement de nom-
breuses variétés de pommes et de poires telles que
la pomme Belle de Boskoop, Reinette, Potte de Loup,
Cox's Orange, Pinova, Pirouette, Elstar, King Jona-
gold et pour lo poire, la Contérence et la Doyenné.
Les variétés rares ou anciennes font souvent partie des
choix des producteurs,

En dehors de la transformation, les producteurs distri-
buent principalement leurs produits auprés des GAC,
des magasins & la ferme, des coopératives et dans une
moindre mesure @ des mogasins de proximité ou pour
la vente en gros.

Canaux de distribution des fruits
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La transfermation

80% des arboriculteurs rencontrés transforment eux-
mémes ou font transformer une partie de leurs fruits
&n jus, sirops ou confitures.

Le secteur wallon comporte 5 transfermateurs de fruits
du verger, Ceux-ci produisent jus, cidre, vin, sirop,
compole et confiture.

La consommation

En Belgique, 36% des consommateurs ont acheté au
mains une fois au cours de I"année 2010 des fruits bio
(source GIK, 2010, Les fruits bio arrivent en deuxiém
position d'achat aprés les légumes bio).

De plus, de nombreuses collectivités bruxelloises et
wallonnes inscrites dans une démarche d'alimentation
durable s'approvisionnent partiellemeant ou totalement
en fruits bio. Cet approvisionnement concerne princi-
palement les collations, les desserls et les panades ou
compotes.

Les collectivités (créches, écoles, restaurants d'entre-
prise} y trouvent de nombreux avantages, tels qu'un
gain de temps (un netloyage des fruits por le personnel
n'est plus nécessaire), une qualité gustative et un atout
santé non négligeable.

Lintroduction de ces fruits passe par une sensibilisation
des consommateurs liant explication de la démarche
et du produit (trop souvent I'aspect visuel freine les
consommateurs au premier abord) et découverte du
godt,
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Comme vous le lirez par ailleurs, les arboriculteurs wallons bio ne vivant que des fruils de leur travail -c'est le
cas de le dire- se comptent sur les doigls d’'une main et sont au nombre de trois. Les autres ayant une activité
principale différente et 28, habitant ... en Flandre.

Présent sur le terrain depuis les
années 90, Pierre-Marie Laduron
habite a Warsage et nous raconte
son parcours, ses joies, ses diffi-
cultés, la maniére dont il envisage
I'avenir ...

Une rencontre qui s'est passée
dans lo froidure et la pluie d'avril
devant une tosse de cofé qui re-
chauffait les mains et les coeurs.

Les fruits, c'est une histoire de
famille, méme si celle-ci ne fut
pas toujours simple. Le papa el
l'oncle de Pierre-Maorie étaient
arboriculteurs haute-tige @ Her-
malle sous Argenteau, a quelques
jets de pommes de Warsage, dans
une des rares régions wallonnes
ou |'arboricullure fruitiere s'est
modestement développée [entre
le plateau de Herve et la Basse-
Meusa) et a par ailleurs permis lo
création de quelques fleurons ré-
gionaux : le sirop et le cidre. C'est
un peu notre Mormandie a nous,
encore que Pierre-Marie n'ait pas
des réponses de normands aux
qguestions qui lui sont posées.

Dans les anneées 70, la famille
passe aux basses-tiges et c'est éga-
lement la fin des fruits @ noyaux au
profit des seuls fruits a pépins. Mais
a I'époque, Pierre-Marie est aux
études... d’horticulture. Soucieux
de transmettre sa passion des fruits,
il passe son Cerfificat d’Aptitude
Pédagogique (CAP) et enseigne a
temps plein durant 9 ans. Il déve-
loppe de nombreux projets dont
une coopération avec des jeunes
de Haute-Volta et un colléegue au
Moyen-Atlas qui se poursuivent
encore. Et comme tout passionng,
Pierre-Marie voyage beaucoup. Il

se renseigne, apprend, cbserve,
pose des guestions ... ef se remet
en guestions.

Dés le début des années BO, il est
I'un des initiateurs de la lutte in-
tégrée qui donnera liev guelques
années plus tard au label « Fruit-
net » et @ sao fameuse coccinelle.
Ce n'est pas encore le bio mais il
se tite et est conscient des dérives
de la production intensive.

C'est en 1996 qu'il devient indé-
pendant toul en gardant un pelit
lien, un jour semaine, avec |'ensei-
gnement. Il s'installe alors & War-
sage. Sur les 10 ha qu'il cultive,
46 sont en bio, les autres en lutte
intégrée.

Et les difficultés ?

La principale en arboriculture
bio? Lo culture pérenne. Si en
agriculture - prairies, céréales,
maroichage - lo rolation permet
d'éviter quelques soucis, il n'en
est pas de méme en arboriculture.
Un arbre, quand il est planté, c'est
pour 45 ans en poirier et 20 a 25,
voire plus, en pommier. Et comme
la rentabilitt n'arrive qu'aprés
quelques onnées ...

L'an dernier, lo sécheresse du prin-
temps a fovorisé une invasion de
pucerons lanigéres et les cocci-
nelles ent leurs limites. lls ont du
intervenir de maniére manuelle ..,
Une autre difficulté est d'ame-
ner 'ozote ou bon moment. Par
gilleurs, si en |utte intégrée, les
traitements fongicides sont obli-
gatoires jusqu'ou printemps, en
bio, c'est le cuivre et le soufre qui
les remplacent mais avec cerfains

inconvénients. Le cuivre provogque
en effet une cerlaine rugosité de
la pelure. Rien de bien grave, ceci
n‘altére ni les qualités nutrition-
nelles, ni le godt, mais un peu
l'aspect. Et ca, les grandes sur-
faces n'en veulent pas. (Ndir: lao
guestion serg foujours : est-ce lo
grande surfoce ou le consomma-
teur qui n'en veuf pas ¢

VERGERS BIO
Produits naturels
utilisés en vergers BID :

B PTIFRLITS : fertilkzants contenant du
MYCOGREEN pour framboisiers,
grosedliers, fraisiers, vignes, censes,

m 47,15 fertilisants 4 ufiliser aprés la
floraison pour ks qualité du fruits et la
cancentration du jus, &n pommes, poifes

B BACTOGREEN el MYCOGREEN: micro-
organismes & ajouler Gux engrais pour
augmenier doper la vie des sols el
augmenter Fenracinement.

CARLIRCTIF BID: amandement avec
bactanes.

Dope la vie du sal el permel wne mellleurs
resistance aux stress. S'utilise également
en novembre pour minéraliser ks matidre
organique des fruils et des feuilles
tombses.

www.monseu.be
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Qui o imposeé son choix a I'autre 7 ).
Et danz le méme registre, qui
impose les pommes calibrées
bien brillantes ? Le consomma-
teur ou le distributeur @ Et par
agilleurs, qu'est-ce qui fait que les
fruits gouteux : une Reinette étoi-
lée, une Jacques Lebel, une Cwa-
tresse, ... n'ont plus la cote auprés
des consommateurs alors gque les
fruits au goit standardisé : Jona-
gold, Decosta, Elstar, ... se vendent
comme des petits pains. Mais il
s'agit sans doute d'un autre débat.
Plus global, plus mondial, plus 288
Et comme le dit Pierre-Marie, « au-
jourd’hui, je dois produire des fruits
dont les arbres sont plus sensibles
oux maladies »

Auvjourd’hui, Pierre-Morie et son

épouse s'investissent dans un nou-
veau projet : un mogasin bio et le
circuit court. Bien sor, il ne pourra y
écouler toute so production (130 @
150 tonnes/an) mais il y retrouvera
un contact avec le consommateur
et un plaisir de partager.

Et en pratique, comment gére=-
t-on un domaine arboricole ?

Par possion et par économie, il o
« fait » tous ses arbres — ou presque -
avec son epouse. C'est a dire gu'ils
les ont préparés, greffés, plantés
eux-mémes, Toute 'année, ils tro-
vaillent en couple avec des coups
de moin des enfants. La taille et
la guerre aux rongeurs se font en
sous-traitance et pour lo récolte,
du 15 cout au 15 novembre, ils

font appel & des cueilleurs (une
petite vingtaine). Le stockage se
foit dans une chambre froide acco-
lée @ sa maison pour 120 tonnes
et il love un frigo ULO (Ultra Low
Oxygen) qui permet une longue
conservation mais qui impose un
écoulement et une consommation
plus rapide des fruits dés leur sor-
tie du frigo.

Avec un petit coup de jus de
pomme pour conclure, souhaitons
lui encore longue vie & lui et @ sa
fomille cor ce passionné méme si
il n'a pas sa langue en poche - je
ne vous dis pas tout - o encore des
projets plein lo téte ... et bio bien
entendu.

A Meupré, en province de Liage,
Louvis Larock gére une ferme de
trente hectares en biodynamie de-
puis plus de vingt cing ans. Lele-
vage de vaches loitigres mixtes
était l'activité principole de son
pére et de son grand-pére.

C'est a lo reprise de la ferme, en
1986, que Louis Larock décide de
passer en biodynamie, et de diver-
sifier sa production. Il continue
I'élevage en se spécialisant dans
le Blanc Bleu Mixte. Ce passoge
a une race plus rustique réduit
de cinquante & cing pourcents le
nombre de césariennes pratiquées
a la ferme. Quire lg viande, le
lait et ses sous-produits (beurre,
maquée, yaourt, fromage blanc,
fromage a pate dure), la ferme
produit également une trentaine
de sortes de lagumes et des petits
fruits (froises, groseilles, fram-
boises) sur un hectare. Lo ferme
compte également une soixantaine
de fruitiers hautes-tiges en oligne-
ment ou disséminés dans les prai-
ries. Louis Larock préserve cet héri-
tage en remplagant réguliérement

les arbres malades ou bosculés par
les tempétes.

Grace aux formations en biodyna-
mie hébergées par lo ferme, les
fruitiers sont réguligrement tail-
lés par les stagiires. Lorsque les
travaux de la ferme laissent suffi-
samment de temps, les fruits sont
récoltés. Pommes, poires, prunes,
reines-claudes, mirabelles et ce-
rises sont consommeés a la ferme
ou revendus dans son magasin.
Les pommes sont pressées pour en
extraire le jus ou pour la production
de sirop. Les surplus sont transfor-
més en confitures (pommes-pa-
tirons). Lo production fruitiere est
un complément intéressant pour
la ferme, mais Louis Larock sou-
ligne ses nombreux autres réles.
Les prés-vergers constituent des
éléements-clés des paysages, et
permettent le maintien d'une bio-
diversité importante dans les praoi-
ries. lls fournissent de l'ombre aux
onimoux qui, en se nourrissant
des bourgeons et des feuilles des
branches bosses, beénéficient de
leur bienfoits thérapeutiques. La

ferme participe également a la
conservation de variétés anciennes
(Reinette Etoilée, Belle Fleur,
Jocques Lebel, Cwastresse ...).

Etant donné [l'importance des
arbres fruitiers houtes-tiges dans
les prairies, des primes encoura-
geaient autrefois leur maintien,
Pour son hectare et demi de prés-
vergers, la ferme percevait environ
mille euros par an, ce qui consti-
tuait un sérieux coup de pouce.

La prime houtes-tiges représentait
un huitieme des primes touchées
par lo ferme pour sa production
biclogique. Leur suppression était
une mauvaise nouvelle. « Il fout
faire avec ... » dit Louis Larock.

Fidéle a ses convictions, Lowis
Larock continue a entretenir et
renouveler les arbres de ses pras-
vergers. Mais ce n'est malheureu-
sement pas le cos de tous. Sans in-
citants financiers, les prés-vergers
risquent de disparaitre de nos pay-
sages. Ce seroit une grande perte
pour I'agriculture wallonne.
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Le pré-verger, plus couramment nommé verger hautes
tiges chez nous, constitue un milieu écologique riche
el bien particulier. Molheureusement, ici comme ail-
leurs, les vergers haules tiges sont les grands oubliés
de la recherche et du développement agricole a I'ex-
ception de lo mise en place de vergers de conservation
d'anciennes variétés.

Alers que I'agronomie « moderne » pousse les praduc-
teurs vers des systémes hyper spécialisés et @ houts
rendements, le pré-verger offre une alternative sé-
duisante & plus d'un titre & condition d'en définir les
limites.

Qu'en est-il de la réalité technico-économique
du pré-verger ?

Le pré-verger permet la co-production de fruits, de
vionde, de lait ou d’ceufs ginsi que de bois sur la méme
parcelle. De plus, il valorise au maximum l'espace et
le soleil, consomme peu d'intrants et a un faible im-
pact sur les ressources naoturelles. A ce titre, on peut
réellement parler d'agroforesterie fruitiére. Malgré
ces divers avantages et du fait qu'il est comparé avec
des vergers basses tiges trés productifs, le pré-verger
souffre de sa faible productivité apparente.

Un systéeme extensif qui demande une maitrise par-

faite de la production a la vente,

La production de fruils « de couleau » en vergers

hautes tiges implique deux choses :

» s'inscrire dans un circuit de vente directe pour ga-
rantir un revenu intéressant mais aussi parce que les
fruits produits ne répondent pas aux exigences des
circuits de moyennes et grandes distributions ;

» pouvoir transformer une grande partie des fruits
produits.

Conscient de cela, le producteur pourra envisager
cette culture comme un revenu supplémentaire ou
une voie de diversification pour sa ferme.

La naissance du projet
Pour rencontrer plus d'avantages que d'inconvénients
dans lo gestion des prés-vergers, il convient de se po-

ser quelgues questions préalables :

+ Faire un état des lieux de la ferme {conditions pédo-
climatigues, main d'ceuvre dispenible, ...) et définir
ses objectifs (business plan) ;

» Bien évaluer la surface a planter ofin de ne pas
mangquer de fourrages & certaines périodes (un dé-
passement de 25 % de la surface de prairie plantée
en pré-verger implique des contraintes plus fortes
de la gestion du paturage et des fourrages).

+ Définir les périodes de pointes de travail sur la
ferme durant toute une année. A ce titre, il est plus
simple d'intégrer le pré-verger a un systéme de pro-
duction 100 % herbe qu'é un systéme en polycul-
ture-élevage.

Conduite et entretien du pré-verger

Gestion par la fauche

Si les arbres sont bien alignés leur tronc bien dégagé
sur 1,8m de haut, la fauche du pré est envisageable
durant les 8 @ 12 ans qui suivent so plantation. Pour
garantir le possage des machines lorsque les arbres
seront grands, il convient d'avoir un inter rang de 15 a
20m pour les pommiers, poiriers et cerisiers. Avec cet
écartement, on atteint une densité de 30 a 45 arbres/
ha en décomptant les tourniéres. Aprés cette période,
il est plus facile de le faire paturer.

Gestion par le paturage

A |'exception des proteclions qu'il est nécessaire de
mettre autour des orbres, le paturage des prés-ver-
gers diffare peu de celui d’'une prairie non plantée.
Ces moyens de protection dépendront des animoux
qui seront dans le pré. Une pression de paturage frop
élevée ou exercée a un mauvais moment endom-
mage le verger. Une charge moyenne de 0,9 UGB/ha
semble étre un bon compromis, En région waollonne et
pour prétendre @ cerlaines mesures agri-environne-
mentales, il convient de rester dans une fourchette de
0,4 a 1,4 UGB/ha (sur I'ensemble des prairies de lo
ferme). Lo mesure relative aux prairies de haute valeur

biclogique pourrait éire étendue prochainement aux
suitm page 11
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vergers hautes figes sous certoines conditions mais il
est prématuré d'en parler aujourd hui.

La période de pdaturage doit s'adapter qux périodes
de cueillette et de romossage. Les animaux doivent
étre retirés de la parcelle environ 3 semaines avant la
chute des fruits (pour permetire une bonne repousse

de I'herbe et pour éviter les souvillures par les excré-

ments) et durant 1,5 @ 2 mois en fonclion des variétés
fruitiéres qui composent le verger.

Quelques repéres chiffrés pour baliser votre
réflexion

Codts de plantation

Ce colt comprend le prix de |'arbre, le tuteur, la pro-
tection contre le bétail et les campagnols, le paillage
et la fertilisation organique. En fonction des choix, il
faudra compter entre 32 et 45 €/arbre HTVA.

Evolution de la production d’un pommier
de haute tige selon I'dge
Producion
fgertre)
160
140
120 / \
10 production moyanna ,
_—
BO |
80
40
ol
]
0 10 20 30 40 50 60 Ans

Production fruitiere
Production fruitiére de prés-vergers en vitesse de
croisiére

oy i St b i (e nfhrw'hu]l et
Pommior 90-100 - ToaB0 63680

Poiriar 130-180 55 65 6509
 Corisior - 42:50 70480 3584
chﬂﬁhTH‘l‘ 20-35 40 @ 60 1.341.7

Temps de travail annuel, exemple d'un
pré-verger cidricole

Temps de fravoux annuels en vergers cidricole de
haute tige et de basse tige : données oblenues a partir
de suivis d'exploitotions en prés-vergers

Verger de houte de haute :mﬂ*
mﬂl}i' R
T3vha zm 22-251/ha
5 h'ha S5h/ha i h/ha®
Flien SV SWhe s0640hhe
{suhn“:lllmc-} 5 h/ha Shiha 154 30 hiha
Récolle 606 B0 hho 15620 htha 30440 hiba
Racolte sirkithoi A 2 20 hiha kbt
Tullll_lplurd 75 4 90 hi'ha 30 & 35 h'ha 100 & 120 h/ha
ﬁg  lenm desm Aedsw

"La plontation d'un verger mobilise 50 & 90 heures/ho. Lemploi
d'une machine a planter réduit ce femps da ravail a 20-30 heures/
ha mais nécessite da bonnes conditions de sol.

Remarques par rapport av temps consacré a lo
récolte.

Il faut bien distinguer deux choses :

» Les fruifs « de couteau » doivent étre cueillis pour
une meilleure conservation ;

* Les fruits destinés a la transformation peuvent
étre cueillis ou romassés.

Dans un verger cidricole hautes tiges, un ramasseur
récolte 70 a 80 kg de pommes par heure. 5i on compte
le stockage en caoisses, cela nous donne une moyenne
de 600 kg/jour mais il est possible d'atteindre 1000
kg/jour.

Si le verger est bien congu, il est possible de mécaniser
le ramassage. |l est dés lors possible de ramasser 3 &
4 tonnes de pommes par jour mais cela impligue un

suite page 12
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travail de tri et de lavage supplémentaire. Lorsque les
fruits sont destinés a la transformation, cette mécani-
sation semble s'imposer afin d'assurer une rentabilite
supérieure, Linvestissement se justifie & portir de 50 &
60 arbres el il peut trés bien se faire en CUMA,

Les vergers de cerisiers sont un cas bien particulier,
La cueillette y est manuelle et demande beaucoup de
temps. |l fout tabler sur 40 @ 50 kg/j pour un cueilleur
moyen mais les « experts » arrivent a 200 kg/j. Luti-
lisation d'une échelle hydraulique ou d'un chargeur
lélescopique permel d'améliorer ces performances.

Vente des fruits

La vente en « vrac » est rarement porteuse. De plus,
elle n‘est possible que s'il existe un réseou de transfor-
mateurs locaux. Chez nous, certaines initiatives sont
a souligner et tentent d'apporter des solutions & ce
probléme.

La transformation @ la ferme, une stratégie
payante.

La transformation fermiere des fruits et leur valorisa-
lion en circuils courls ou en vente directe procure un
revenu net variant de 15 a 40 €/h selon la nature du
produit (fruit, jus, confiture, cidre, eaux-de-vie).

En comparaison, la vente de la récolte en vrac procure

Verger de houte tige : pommes o couteau et jus de pomme

Production fruifiers 73tha
Desfination des pommes Fomme de foble {25%) &
1.8 1a 2E/kg
{venta direcia),
Jia de pomme (75 %]
5513300 1)
Chaorges aparationnalles 500 E/ha paur la producthen
Charges pesticides Mulle
Chorges engrois Hulle, opport de compas! éventueal
lrrigation af divars HNulle
Main d'euvre avont récolie =20h/ha (main d'euvre agricels]
Maoin d'couvre opras ricolte 2860 €/ho (hors main d’ csuvre
agricole)

Fos o' assurance recalie
{gel, gréle, tempéte]

Frois d’ossurances

un revenu de 2 & 5 €/h.

Bien entendu, lo transformation est une activité a part
entiére qui demande du saveir et du savoir-faire mais
quelle plus-value ! Me parlons méme pas de |'image
et de I'autosatisfaction du producteur. Outre le fait
d'assurer un meilleur revenu horaire, lo transferma-
tion permet aussi un meilleur étalement des rentrées
financiéres car les produits peuvent étre stockés du-
rant un temps plus ou moins long.

Un démarrage progressif est possible.

Lorsqu'un producteur veut maitriser |'ensemble de lo
filiare, il se retrouve face a des investissements parfois
importants, || semble intéressant d'établir un business
plan qui permettra une visualisation a court, moyen et
long terme de l'activité. Le porfage d'installations est
aussi une solution envisageable.

Chaque cas est particulier et il est impossible de
faire une moyenne économique.

Tout comme chaque ferme & ses spécificités, chaque
pré-verger engendre des résultats économigues qui
lui sont propres. Je terminerai cet article en vous mon-
trant un exemple qui me semble se rapprocher de ce
que nous pouvons ou pourrions rencontrer chez nous :
la production mixte de pommes & couteau ef a jus.

Pas d'assurance mcolle
(gel, gréle, tempdia)

Frois d'ossuronces

Charges d'entretien specifique

|entretiens, carburan]

Charges de siruciure

[supplémenioires Hées ou verger] 700 & 700 £/ha

Totol des T4s0 o 1400 €/ha
Charges liees @ lo transformation 3500 €/ha

Main d"oeuvre de |'exploitont Récolte : 120 & 140 hiha

Tronslermofion-commerciolisotion
200 6 250 hiha

Produit brut fotol 10 #73 €£/ha

Marge nette por heclomn 5 BOD 4 4000 €

Revenu horoire de |'exploitant 15a17€

F-‘Jur &N savoir
rents conseils
“livres gt int

plus retrouves diffa.
dans notre rubrique
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Marc Ballat, |
cultivateur
au parcours
afyplque

I-l1

MNous sommes a la mi-mars. Pour les arboriculteurs, cetfe période de I"'année est celle de I"entretien des arbres en
vue de la floraison. Marc Ballat, de la province de Liége, nous roconte son parcours ef so vision de 'agriculture
bio. Il nous accueille aprés une journée bien remplie,

Aujourd’hui, il a notamment ap-
porlé de |'engrais orgonique aux
poiriers, tronconné la téte des
pommiers en prévision de leur sur-
greffage, déchargé un camion de
300 piquets en chataignier desti-
nés au palissage des pommiers...
u Et il y @ du travail toute 'année | s,
affirme-t-il.

Pourtant, rien ne prédestinait cet
étudiant  ingénieur commercial,
fils de chirurgien, @ une carriére
d'agriculteur. Rien, ou presque,
puisqu’il nourrit depuis de nom-
breuses années une passion pour
I'écologie et I'alimentation. C'est a
40 ans, aprés 15 ans dans |'infor-
matique, que Marc décide de chan-
ger de vie. En 2008, il reprend la
plantation de pommiers et poiriers
de Marc de Froidmont, pionnier
du bio en Wallonie, dans laguelle
il travaillait en tant qu'étudiant.
love aujourd’hui neuf hectares de
terres dans la région de Bombaye.

« Agriculteur, ¢’est le métier le plus
important du monde »

Bio ou conventionnel 2 Consom-
mateur bio convaincu, la question
ne se posait pas pour Marc, |l
prend le parti d'une production
plus respectueuse de l'environne-
ment, malgré des rendements en
fruits inférieurs. Selon lui, « l"arbo-
riculteur bio part avec des sabots
en béton ». Lo faiblesse du bio est
de produire un fruit meins « beau »,
plus rugueux et plus cher. Il faut
pouveoir amener une plus-value.
Pour sa part, il I'a trouvée dans
le godt, le respect de I'environne-
ment et le respect des travailleurs.
Le bio peut aussi se démarquer,
selen lui, en fournissant une plus
grande diversité de varigtés,

Aprés une maoigre récolte de 45
tonnes la premiére onnée de re-
prise de l'exploitation, la produc-

tion a pris de "ampleur rapide-
ment. En 2011, les rendements a
I'hectare de la quatriéme récolte
avaient été multipliés par quatre.
Avec deux variétés de poires
(Conférence et Doyenné) et huit de
pommes (lenageld, Elstar, Cox's
Orange, Suntan, Flamboyante,
Pirovette, Topaz et une variété en-
core en développement], la diver-
sité de son offre lui permet de se
démarquer de la concurrence.
Marc transforme égolement ses
produits. Les fruils qui ne parten!
pas en magasin (pour une ques-
tion de toille, de coloration, ..
sont transformés en jus et en sirop.
Aujourd'hui, 30,000 bouteilles de
jus el 3.000 a 4.000 pots de si-
rop sont étiquetés « Marc Ballat »
chaque année, Lo transformation
est 100% artisanale et se fait a lo
Siroperie Artisanale d'Aubel pour
le sirop, et chez Chocoloté Cornet,
& Trois-Ponts, pour le jus.

Lo production et lo transforma-
fion utilisent beaucoup de main
d'ceuvre, le but étant de « faire
travailler les gens ». A la saison de
la cueillette, jusqu'a 18 personnes
travaillent dans l'exploitation.
Deux @ trois personnes travaillent
a la préparation des commandes,
cependant Mr. Baollat s'occupe lui-
méme de la logistique, la factura-
tion et la relation client. Sa famille
lui apporte une aide précieuse :
son beau-pére {oncien agriculteur)
vient I'aider une fois par semaine
environ tondis que son épouse et
ses enfants lui donnent également
un coup de main dans la planta-
tion.

En méme temps que les vergers,
Marec Ballat a repris le circuit de
distribution de son prédécesseur.
Peu tenté par la vente a lo cridge
el ne disposant de toute fagon ni
des quantités ni du matériel de

triage, il prétére trovailler directe-
ment avec les magosins. Une fois
par semaine, lors d'une tournée
marathon, il livre les difféarants
clients répartis dans toute la Wal-
lonie. Obligé de fournir un certain
volume pour &tre rentable, M. Bal-
lat nous expligue gu'il n'envisage
pas, pour le moment, de travailler
directement avec les collectivités
(groupes d'achat, créches, can-
tines, ...) qui commandent de frop
pelites quantités. Ses produits se
refrouvent tout de méme dans
des groupes d'achat communs, é
travers les magasins qui, eux,
achétent entre 100 et B0OO kg de
fruits par commande.
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Les collectivités se tournent de plus en plus vers l'alimentation biolegique. Qu'il s'agisse de créches, éccles,
administrations, restavronts... la demande en produits bie augmente. L'entreprise BioSam, a Louvain-la-Neuve,
s'ast spacialisée dans lo distribution oux collectivités. Nous avons renconiré Benoit Dohet, I'un des créafeurs de

celfe enfreprise

BioSain distribue des produits bio
essentiellement a destination des
collectivités, qui représentent B5%
de la clientéle, et des points de
vente bio. Lentreprise fonctionne
uniquement par commandes et
travaille en flux tendu. Le principe :
distribuer de gros volumes de pro-
duits mais sur base d'une gamme
limitée. Les produits varient régu-
litrement. Chaque semaine, |'en-
treprisa envoia une offre de fruits
et légumes a ses clients, el ceux-ci
font leur commande en fonction.
Les clients de Bio5oin sont prin-
cipolement les créches et les
écoles de Wallonie et de Bruxelles.
Chaque client a sa particularité
et la connaissance de celle-ci est
essentielle, selon Benoit Dohet :
« nous connaissons parfois mieux
la relation produit-client que les
clients eux-mémes | ». Biosoin
maitrise parfoitement les besoins
specifiques des créches et des col-
lectivités et leur propose des pro-
duits adaptés. Lentreprise dispose
par exemple de pommes ou de
poires de petit calibre pour les col-
lations et de grand calibre pour les
créches.

Lassortiment de collations com-
prend égolement des biscuits va-
riés et des barres de céréales.

Les fruits représentent le plus gros
des commandes, BioSain distribue
ainsi des poires el pommes ori-
ginaires de Belgique, mais oussi
des kiwis, des maondarines, des
oranges provenant directement de
producteurs bio italiens, et des ba-

nanes. Les légumes représentent
une outre grande portie des com-
mandes. Lentreprise fournit aussi
les produits destings au petit dé-
jeuner (céréales, galettes de riz, jus
de fruits, confitures, pate & tartiner
et produils laitiers, fruits secs). Bio-
Sain a établi un partenarial avec
Oxfam pour la distribution de ses
produits. Si cerfains produits sont
importés, BioSain tente autant que
possible de se fournir chez des
producteurs locaux. Lentreprise
s'adresse tant gu'elle le peut a des
producteurs belges lorsqu'il s'agit
de produits laitiers, pommes de
terre, pommes, poires, biéres, ...
« Sur ces produits, nous ne faisons
pas de concessions, méme si le
prix est plus alevé. Il n'y a pos de
raison que nous prenions un pro-
duit étranger » nous dit M. Dohet.

Lenvie d'entreprendre et de
s'engager

BioSain o germé dans |'esprit de
trois étudionts en gestion. Le pro-
jet est né d'une commune envie
d'entreprendre, ajoutée a un désir
de mettre leurs compétences au
profit de leur passion. Au départ,
il s'agissait de trouver une activité
qui manquait sur le marché belge,
BioSain est donc né, en 2008, dans
le but d"organiser la legistique pour
approvisionner les collectivités an
produits bio : « c'élait un service
gui n'existait pos el dans lequel
nous pouvions nous engager »,
Aprés une premiére année plutét
calme, l'activité n'a pas tardé a se

développer : le volume des com-
mandes o quadruplé lo seconde
année, puis doublé lo troisieme.
D'apriés M. Dohet, c"ast un sacteur
de clients fidéles, avec lesquels
BioSain veut &tablir des relations
durables. La difficulté vient du délai
trés long (six mois @ un an) entre le
premier contact avec la collectivité
at la commande en ella-méme. Ce
délai est d0 au nombre d'acteurs
impliqués dans les décisions. Les
administrations publiques sont te-
nues de réaliser des appels d'offre.
Les ecoles quant a elles impliquent
de nombreux octeurs [parents, pro-
fesseurs, administrations, ...) dans
leur processus de décision. Benoit
Dohet préfére rencontrer le plus
de maillons possible afin d’'accélé-
rer les choses, mais celo n'est pas
toujours possible. Commengant
a se sentir a |'étroit dans les ins-
tallations de 200m? a Louvain-La-
Meuve, BioSain souhaite prochai-
nement s'installer @ Bruxelles dans
une surface trois 4 six fois plus
grande. Les projets ne manquent
pas puisque les jeunes entrepre-
neurs comptent étendre leur offre
de services, notamment en déve-
loppant les possibilites de picking
(commande de petits volumes
@ la carte), en repensant le sys-
téme de stock, et en développant
un nouveau service de conseil lié
aux produits disponibles (recettes
de cuisine incluant les produits de
saison, par exemple). Loctivité de
BioSain semble donc en plein da-

veloppement, .
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Llnstitut Saint-Jean Baptiste a
Wavre propose depuis deux ans
des fruits et légumes bio aux en-
fants a la ploce de leur collation.

Chaque jour de la semaine, les
enfants apportent leur pique-nique
pour diner. L'école n'a actuelle-
ment pos de contine disponible.
Par contre pour agir sur l'alimen-
tation des enfants, l'association
de parents a proposé a |'école de
prendre en charge la collation. De-
puis novembre 2011, les enfants
n‘apportent plus leur collation et

c'est au moment de la récréation
que les institutrices distribuent aux
éléves les collations bio.

Cette initiative est née d'un pro-
jet lancé par le programme euro-
péen et cofinancé par la Région
wallonne : « Fruits & légumes a
I'école ». Pour la troisiéme année,
ce programme oclroie une aide
aux écoles qui distribuent gratui-
tement des fruits et des légumes
a leurs éléves des classes mater-
nelles et primaires.

Concrétement, une semaine les
enfants peuvent avoir du jus de
pomme bio, 'autre semaine ils ont
le choix entre trois & guatre pro-
positions de fruits et/ou légumes.
Seule contrainte, suivre la saison !
Les produits distribués doivent res-
pecter la liste de fruits etlégumes
éligibles par trimestre. Cette
liste tient principalement compte
de lo saisonnolité des proeductions
wallonnes tout en essayant d'étre
diversifiée et de tenir compte de la
valeur alimentaire des différents
fruits et légumes.

informations pratiques pour
IFociroi d'une aide pour votre
école :

Las inscriptions ou programme
se font annuellement au moyen
du Formulaire_FAE-01, diment
complété. Vous trouverez |'en-
semble de ces informations sur le
site internet suivant : http://agricul-
ture wallonie . be/ dans la rubrique
formulaire en ligne sous l'intitulé
« Fruits et légumes a I'école »

Aprés notification par |'adminis-
tration de l'occeptation de lo de-
mande de parlicipation (ou inscrip-
tion), I'école peut commencer ses
achats chez le fournisseur de son
choix. Pour cela nous vous invitons
a parcourir la base de données des
fournisseurs de collectivité sur le
site internet :

wisw restaurationcollectivedurable, be

Un avenir
pour chacun !
Ecole Provinciale
d’Agronomie et
des Sciences de
Ciney

a PROVINCE
s NAMUR
Ensabgnement

& Formation

Tél : 081/77.67.90.

www.saintquentin.be
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