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Binage automatique dans toutes les cultures maraichéres! Le Steketee IC-Weeder facilite le controle
des mauvaises herbes. Avec l'aide du systéme da caméra intelligent, il reconnait chaque plante
individuelle et bine avec précision autour de chague plante et de tous les cotés. Dans le méme temps,
il sadapte de maniére flexible aux différents interlignes et a la croissance des cultures. Pour un travail

précis et sans fatigue de jour comme de nuit !

NOTRE MOTICATION: VOTRESUCCES!

Plusd'infos via
steketee.com

EUSC INTELLIGENTE

R ot

Nos vétements maraichers ont été
pensés de facon a étre performants,
confortables et durables.

i PA L Distributeur Terrateck
-ﬁu g ' sandrine@feraucheetgillet.eu
o : 0470/655.7M

Notre gamme de brouettes
maraicheres s'agrandit, avec les
nouvelles brouettes électriques.

Terrateck

terrateck.com
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BIOWAL LONIE

Chéres lectrices, chers lecteurs,

Ce numéro ditinéraires Bio traite d'enjeux cruciaux, interconnectés
8 I DOSSIER et de mieux en mieux compris, quon pourrait rassembler en un seul
\ theme central du bio depuis toujours : le respect de l'environnement.
Externe, dabord, avec les avantages que presente [agriculture
biologique par rapport a la gestion et la préservation de leau
Ensuite et surtout, dans notre dossier, interne : linterét du bio pour
l'environnement naturel n'est plus & démontrer, mais qu'en est-il de
notre écosystéme interne, de notre organisme ?

Ce dossier mis en place par notre péle Alimentation Durable vous invite
a une exploration du microbiote intestinal, de son réle et des bienfaits et
des risques que présentent pour lui notre alimentation. Des derniéres
etudes scientifiques sur le sujet aux acteurs wallons dont les produits
favorisent sa bonne santé en passant par sa préférence nette pour le
bio, plongez dans lunivers de votre flore intérieure.

29 | CONSEILS TECHNIQUES Nos conseils techniques sont riches en ce début dannee : un article

A e ' traite en profondeur les fournitures en azote, un autre présente
: iz quelques rappels de gestion des bovins en pour la saison hivernale
et la deuxieme partie de l'analyse de terre en culture maraichére est
préte. En bonus, vous trouverez ce mois—ci en double page centrale,
deétachable, le tableau complet des variétés de pommes de terre
robustes 2022,

Vous trouverez, comme dhabitude, les autres rubriques contenant
notamment un article du CRA-W sur le veau rosé, un autre du College
des Producteurs sur la derniére assemblée sectorielle bio et notre
agenda vous invitant cette fois—ci @ nos évenements de ce début
dannée, dont la prochaine Journée Annuelle de Réseautage de
Biowallonie qui se déroulera le 10 mars prochain |

Enfin, que serait un edito de janvier sans les voeux chaleureux de
toute l'équipe de Biowallonie pour cette nouvelle année 2022. Au sein
de l'équipe, nous souhaitons surtout que le secteur bio continue de
démontrer sa résilience et sa solidarite, méme face aux difficultés
qui ont frappe 2020 et 2021 Et nous nous faisons un devoir de vous
assister dans cette direction !

Bonne lecture,
Philippe Grogna, Directeur

Vous ne recevez jamais d'e~mail de la part de Biowallonie (et vous
n'avez pas, volontairement, fait ce choix) ? C'est que nous n'avons
pas votre adresse e-mail !

Inscrivez-vous via www.biowallonie.be dans l'onglet € A propos
de nous » ou envoyez un e-mail 3 ariane beaudelot @biowallonie be !
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L'interét de l'agriculture
biologique dans la protection

de l'eau

Gersande Blanchard, UNAB

Contrairement 3 d'autres regions du monde ol l'acces a I'eau est un défi quotidien en termes quantitatifs et

qualitatifs, la Belgique, par sa nature géologique et sa situation géographique, possede une richesse exceptionnelle:

ses réserves en eau. Qu'il s'agisse des nappes phréatiques ou des eaux de surface, le plat pays fonctionne comme

une grosse éponge plus ou moins gorgée d'eau. En d'autres termes, nous pouvons dire que la Wallonie dispose
dimportantes ressources en eau souterraine.

L'eau est soumise a de nombreuses pressions

Cependant, cette ressource naturelle
essentielle a toute forme de vie est soumise
a3 des pressions croissantes. Ces pressions
sont liées & lactivité économique, a la
croissance démographique et & lurbanisation.
Les cours deau, zones humides, lacs, eaux
cotieres et marines, ainsi que les eaux
souterraines sont de précieux milieux que
nous devons protéger. L'eau est nécessaire
a notre société afin de produire et soutenir
la croissance économique et la prospérite
par des activités telles que l'agriculture, la
péche commerciale, la production d'énergie,
lindustrie, le transport et le tourisme.
L'eau est aussi un élément essentiel du bon
fonctionnement des écosystemes naturels
et de la requlation climatique.

Or, la demande globale en eau
augmente, ce qui exerce une

Figure 1: Etat quantitatif des 34 masses deau
souterraine en Wallonie (2014 — 2019)
Source : SPW Environnement - DEE ® SPW-2020

Etat quantitatif des d'eau aine

et indication des masses d'eau 4 risque quantitatif
(2014 - 2019)
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REEW - Source : SPW Environnement - DEE

pression sur les ressources disponibles.
Régulierement, nous sommes mis en
garde par le monde scientifique contre
des risques accrus de secheresse et
dinondations pour les prochaines décennies
et l'actualité des derniers mois ne va pas &
l'encontre de ces études. Nous constatons
que la structure de l'offre et la demande
en eau est particulierement vulnérable aux
changements climatiques.

L'élément clé en ce qui concerne la Wallonie
est que la recharge des nappes est le
résultat non pas du fait des quantités de
précipitations mais surtout du fait de leur
réqularitée. Comme lillustre la figure 1, sur les
34 masses deau souterraine que compte la
Wallonie, 97 % sont en bon état quantitatif

sur la période comprise entre 2014 et 2019,
Mais la sécheresse de ces dernieres années
(2017 & 2019) a entrainé une augmentation
des prélevements et trois masses deau
souterraine sont aujourdhui 3 risque quantitatif
en plus du mauvais état quantitatif de la masse
d'eau du Calcaire du Tournaisis.

Parallelement, la pollution, la surexploitation
et les altérations hydromorphologiques
provoquées notamment par lindustrie,
lagriculture, lurbanisme, les protections
contre les crues, la production d'énergie,
la navigation, les loisirs et le rejet deaux
résiduaires menacent la qualité de leau
Chaque secteur dactivité a sa part de
responsabilité face 3 la problématique de
pollution des eaux (Figure 2)
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Figure 2 : Facteurs identifiés comme responsables du mauvais état (2009-2013) — Source : SPW — DGO3 — DEE — ICEW 2014

Eau de surface

Les facteurs qui expliquent le mauvais état
des masses deau de surface sont & 42 %
liés aux activités domestiques et de services
(assainissement insuffisant des eaux usées),
et pour prés de 30 % aux activités agricoles
(nitrate, pesticides) suivis des activités
industrielles (23 %) Les paramétres qui
deéclassent principalement les eaux de surface
sont l'azote et le phosphore, la DCO (demande
chimique en oxygene reflétant les teneurs
en matieres oxydables comme la matiére
organique) et les matiéres en suspension.

Figure 3: Etat chimique des masses d'eau
souterraine et indication des masses deau

en détérioration (2014 — 2019) Escout

Source : SPW Environnement - DEE
© SPW-2020

Etat chimique des masses d'eau souterraine
et indication des masses d'eau en détérioration
(2014 - 2019)

[ Bon

I Mauvais (Nitrate)

B Mauvais [Pesticides)

Il Mauvais (Nitrate + pesticides)
Il Mauvais (Macropolluants)

“i+17 Tendance 3 la dé

—— Limite de masse d'eau souterraine
= Limite de bassin hydrographigue

Assainissement collectif
des eaux usées insuffisant

A B Activites agricoles
~ Activités industrielies

Assainissement autonome
des eaux usées insuffisant

Eau souterraine

La principale source de pollution s'exercant
sur les masses d'eau souterraine est quant
3 elle liée aux activités agricoles (58 %).
Viennent ensuite les activités des meénages
ainsi que des services liés & la population
au sens large (32 %), et enfin les activités
industrielles et pollutions historiques —
ex. ancienne décharge — (10 %) dans une
moindre mesure.

Les deux agents principaux responsables du
mauvais etat des masses d'eau souterraine
sont en premier lieu le nitrate (issus des

ion de I'état chimi

REEW - Source : SPW Environnement - DEE

L'eau du robinet en Wallonie

En Wallonie, 80 % de leau potable
proviennent des eaux souterraines et 20 %
des prélevements proviennent des eaux
de surface. Ce réservoir deau potable
wallon permet dspprovisionner six millions
dhabitants partout en Belgique.

1.000.000

Bruxelles

trereteee

1.500.000

Flandre

3.500.000

Walloree

i Actvités des ménages
et des services

B Activités agricoles

Activités industrielles

Pollutions historiques
(sites contaminés)

engrais) suivi des pesticides chimiques de
synthése (PCS).

Ainsi, et bien que dautres pressions ne
soient pas a negliger, l'agriculture constitue
la principale source de pollutions diffuses en
Wallonie. La conséquence la plus visible et
immeédiate se retrouve dans les traitements
de potabilisation de 'eau. Or les résultats des
analyses d'eau récentes ne montrent pas de
tendance 3 l'amélioration !
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Pour pouvoir étre consommee, l'eau doit
répondre aux exigences de qualité et de
potabilité imposées par les législations
européenne et wallonne, et donc respecter
une série de normes. L'eau du robinet est
contrélée quotidiennement depuis la prise
deau jusquau robinet. Ceci en fait [une des
denrées les plus contrélées.

En ce qui concerne le nitrate, la concentration
a ne pas dépasser pour la consommation est
fixée 3 50 mg/litre. Pour respecter cette
norme, il est parfois nécessaire de melanger
des eaux de différentes orignes afin de
diminuer la concentration en nitrate par
dilution.

Pour les pesticides chimiques de synthése
(PCS) et leurs métabolites, la norme & ne pas
deépasser est fixée 3 0,1 pg/litre pour chaque
molécule individuellement et de 0,5 pg/litre
pour la somme de toutes les molécules. Une
centaine de PCS sont aujourdhui controlés par
les producteurs deau potable et une dizaine
de PCS sont responsables de la plupart

des pollutions. Ce sont tous des herbicides,
dont lusage implique aussi partiellement
le particulier. La problématique des PCS
natteint pas l'ampleur de celle des nitrates
mais elle se regle rarement par des diutions
et meélanges deau. Un dépassement de la
norme de potabilité par un PCS se solde par
I'abandon du captage ou, lorsque celui-ci est
stratégique, par linstallation dun traitement
coliteux par adsorption sur charbon actif.

Il est donc aujourdhui essentiel de mettre tout
en ceuvre pour protéger notre ressource en
eau et nous voyons que le secteur agricole
a3 une part importante de la solution entre
ses mains. Les agriculteurs sont dailleurs
déja impliqués au travers de divers dispositifs
et réglementations tels que les zones de
prévention des eaux de captage, le Plan de
Gestion durable de ['Azote (PGDA), le Plan
wallon de Réduction des Pesticides (PWRP).
Cependant, les résultats sont mitiges et il
reste encore beaucoup 3 faire pour protéger
durablement nos ressources en eau potable,

La gestion de l'eau en agriculture biologique : prévenir plutét que quérir !

En agriculture biologique (AB), aucune
regle ou recommandation n'est énoncée
concernant la gestion de leau pour
les productions primaires. Comme dit
précédemment, c'est la directive cadre sur
leau qui légifére ces questions (Directive
Cadre sur 'eau 2000/60/CE).

Lun des principes de base de |'AB est le lien au
sol. Aussi, une place centrale est accordée au
maintien de la fertilité du sol. Pour cette raison,
bon nombre dintrants sont éliminés a leur
source : aucun engrais minéral de syntheése,
aucun herbicide, aucun pesticide dorigine
chimique n'est accepté. Seuls quelques produits
phytosanitaires sont autorisés (liste positive,
l'annexe I du réglement (CE) 889/2008 de la
Commission). Et attention aux contréles : clest
le label bio dune parcelle ou de l'exploitation qui
sera remis en cause en cas dinfraction.

Des lors, les pratiques de I'AB permettent
de diminuer drastiquement la pression sur la
qualité des eaux et ce, de maniére plus forte
et pérenne que d'autres formes d'agriculture.

Les engrais et pesticides qui polluent l'eau
sont remplacés par diverses pratiques :

-Pour la gestion des adventices : le
désherbage meécanique, les cultures
intermédiaires, les mélanges de cultures ou
rotations longues ;

- Contre les ravageurs et maladies : le
maintien de haies ou de bandes enherbées
pour accueillr des prédateurs naturels,
couplé a des rotations longues et des

cultures en association ;

-Pour l'engraissement des sols : restent
'épandage de fumiers et compost
provenant au maximum de fermes bio, mais
egalement les pratiques de fertilisation
telles que lintroduction dengrais vert
qui captent l'azote atmosphérique et le
rediffusent dans les sols via leur systéme
racinaire ou par la biomasse quiils produisent
(luzerne, colza, léqumineuses, tréfle. ).
Ces especes sont introduites en cultures
principales, en association, en cultures
intermeédiaires ou intercalaires.

De plus, constat est fait que la
consommation totale d'eau sur les fermes
bio est généralement moindre que sur les
fermes conventionnelles. Ceci s'explique
principalement par une plus faible part de
surfaces irriquées. En effet, les objectifs de
rendement ne sont pas les seuls poursuivis
et les choix variétaux (variétés robustes)
sont généralement plus aisés en AB quen
AC, ce qui permet de mieux sadapter & des
conditions hydriques plus rudes.

Dautres effets indirects beénefiques pour
leau peuvent également étre cites. La
conservation de |'activité microbienne du sol
et l'amélioration de sa teneur en matiere
organique ameéliorent la rétention de l'eau.
Indirectement, cette amélioration a un
impact positif sur les risques dinondation
en augmentant cet effet « éponge » quiont
particulierement nos sols wallons.

-La fertilisation azotée : |'AB

0%
de |I'eau potable

provient des eau
souterraines

0%
des eaux de
surface

Les utilisations d'intrants que 'AB s'interdit
ou limite :

- L'utilisation de PCS : I'AB n'applique aucun

Produit chimique de Synthése (PCS) et, par
conséquent, elle diminue drastiquement la
pression sur la qualité des eaux.

interdit
lutilisation des engrais minéraux de
synthese et recourt davantage a
lintroduction de légumineuses ou dautres
plantes de services dans les systemes de
culture (en cultures principales, associations,
cultures intermeédiaires ou intercalaires)
ainsi quaux apports organiques. Ceci, ainsi
que la bonne gestion des rotations sur de
plus longues peériodes, participe & un cycle
de l'azote plus sain et réqulier nécessitant
moins dintervention par intrants. Seuls les
engrais organiques sont autorisés (fumiers,
composts...). L'apport est également limité
a 170 kg dazote/ha/an ; 13, il peut monter
jusqu'a 350 kq de N/ha/an en conventionnel
(organique + minéral).

‘Le recours aux traitements allopathiques

en élevage : I'AB donne la priorité & la
prévention et aux « médecines naturelles »
(phytothérapie, notamment). Les éleveurs
en AB nutlisent jamais de traitements
hormonaux et nutilisent quen cas de
necessité les antibiotiques, antiparasitaires
et vaccins. Le déclassement temporaire
qui doit accompagner lutilisation de ces |
derniers assure la parcimonie des éleveurs. I,-“'

|




L'ensemble des bonnes pratiques sppliquées
par les agriculteurs bio a un effet direct,
mesurable a la fois sur la qualite de l'eau qui
circule sur et dans nos sols, et sur la capacite
de rétention et de filtration des sols. Elles

Que garder a l'esprit ?

Si un seul principe fondsteur devait étre
gardé a l'esprit afin de garantir l'avenir de
notre eauy, il s'agirait de :

Favoriser linfiltration des eaux de pluie
pour recharger naturellement les nappes
fonction

phreatiques et maintenir la

filtrante des sols.

En parallele, le principe « prévenir plutét
que gquérir » compléete ce qui est a
préconiser.

Prévenir plutét que guerir

Et donc, les actions citées ci—dessous
repondent toutes & ces deux principes

d'avenir |

Je protege 'eau de Wallonie
Developper des filieres agricoles locales pour proteger
la qualite de l'eau

Gersande Blanchard, Maxime Albanese et Martin Delaite, UNAB

préservent la qualité des eaux souterraines
et de surface.

L'AB previent la pollution de leau « 3 la
source » plutdt que de la querir, Elle permet
de preserver les réserves en eau.

- Appliquer la fertilisation raisonnée en
evitant les surcharges mais aussi les engrais
minéraux de synthése ;

- Eviter les PCS ;

- Eviter limperméabilisation des sols ;

- Récupérer l'eau de pluie (toitures, serres)
avant denvisager des forages directement
dans les nappes phreatiques ou de pormper
l'eau directement dans les eaux de surface ;

* Conserver les prairies permanentes ;

* Conserver ou créer des zones humides ou
de rétention deau ;

- Envisager lirrigation en dernier recours ;

« Viser l'autonomie fourragere ;

* Allonger les rotations ;

“Implanter des CIPAN ;

REFLETS

Dans le contexte actuel daugmentation du
colit du traitement des eaux usées et du
risque dinondations et de sécheresse, elle
demontre egalement tout son potentiel.

- Diversifier les cultures ;

- Implanter des MAEC ;

*Planter des haies le long des cours d'eau
(cvpP):

- Choisir des variétés robustes ou des
cultures résistantes (sécheresse, maladies,
ravageurs) :

«Ett

La plupart de ces actions sont soit rendues
obligatoires par la réglementation bio, soit
fortement conseillées et encouragées,
notamment par Biowallonie et par un
éventail de primes. Pour plus dinformation
concernant la bonne gestion de l'eau dans
votre exploitation, référez-vous a 'tinéraires
BIOn'51 de mars-avril 2020, dédié a ce sujet.

Initie par la cooperative « Nos Agriculteurs = Notre Eau », le projet Je protege ['eau de Wallonie a pour objectif

de preserver la ressource en eau de notre reqgion. Il soutient et encouraqe les producteurs locaux qui s'engagent
P 9 9 P q 9239

a agir pour préserver l'eau. En adhérant au projet, les producteurs bénéficient d'un appui technique, d'un soutien
commercial et d'une rémunération Prix Juste Producteur.

Actuellement, le projet se developpe sur un
territoire pilote (communes dAssesse, de
Gesves et dOhey) comptant six captages deau
actifs de la SWDE, mais il concernera bientot
tous les producteurs de Wallonie. Afin dentrer
dans cette démarche volontaire de labélisation
Je protege leau de Wallonie, les producteurs
doivent déja respecter toutes les exigences
légales contrélées par les autorités publiques.
De plus, au travers dun cahier des charges,
les producteurs font évoluer leurs pratiques
culturales en agissant conjointement sur:

- La gestion des nitrates

-La suppression graduelle des pesticides
chimiques de synthése

- La diminution de la consommation en eau

Le label, décliné en trois niveaux en fonction
des pratiques agricoles mises en ceuvre,
permet une visibilité des produits, transformes
ou non, issus de cette agriculture.

Du c6té des consommateurs, choisir les
produits « Je protege l'eau de Wallonie » :

- Clest faire un geste pour proteger notre eau
- C'est soutenir l'économie locale
» C'est soutenir nos agriculteurs.

Aujourdhui, des agriculteurs et maraichers

sont engages dans la demarche. Des
pommes de terre, des legumes, de l'orge
brassicole ont été produits sous le cahier des
charges. L'équipe poursuit sont travail afin
détendre la démarche.

Ce projet est soutenu par la SPGE et mis en
ceuvre par le GAL Pays des Tiges et Chavées,
le College des Producteurs et lUNAB.

Un souhait, une idée, intéressé(e)s
d'en savoir plus ?

infogjeprotegeleaudewallonie be
083/670 345
www jeprotegeleaudewallonie.com
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Heléne Castel, Biowallonie

Quel meilleur moment que le mois de janvier pour vous souhaiter

une bonne santé !

La crise sanitaire et le mouvement pour le climat nous rappellent
a quel point il est important de prendre soin de notre santé, mais
aussi de notre environnement, le tout etant intimement lié. Le
monde dans lequel nous vivons nous influence, notre monde
intérieur aussi.

C'est dans ce contexte que cette année nous avons décidé de
vous emmener au cceur de notre forét intérieure, le microbiote
intestinal. Dans ce dossier vous trouverez unapercude ce quest le
microbiote ; comment le chouchouter ; et quels transformateurs
peuvent vous y aider sur le marche bio wallon. Mais aussi ol en
est la science 3 ce sujet ; que peut-on reellement communiquer
au consommateur ; et que sait-on actuellement de limpact du
bio sur notre microbiote.

Bonne année 2022 et bonne lecture !




Le microbiote intestinal : a la

rencontre de notre monde interieur

Heléne Castel, Biowallonie

Dans nos foréts classiques, toutes sortes de végétaux, insectes et animaux cohabitent. La diversité et la richesse
des especes qui y regnent sont signe de bonne santé. Figurez-vous que c’est ce qui se passe dans votre propre
tube digestif ! Une communauté de microorganismes y vit, avec lesquels vous cohabitez au quotidien, et qui vous
veulent du bien. Cette communauteé est principalement composée de bactéries mais aussi d'autres minorités
telles que virus, levures, champignons et différents organismes unicellulaires. Le microbiote, c’est la population de
microbes qui nous habitent, et qui fonctionnent en symbiose avec 'héte que nous sommes. Et si vous en prenez
bien soin, votre forét intérieure sera riche et variée, avec un impact positif sur votre santé et votre bien-étre.

Voyage au coeur de notre ventre...

Imaginez-vous dans un avion, a regarder
par le hublot : vous voyez quelques petites
lumieres éparpillées au loin sur la terre et
plus vous vous rapprochez dune grande ville
pour 'atterrissage, plus la concentration de
petites lumieres est importante. C'est ce qui
se passe dans votre tractus intestinal : plus
vous descendez, plus vous avez de petites
lumiéres, les lumiéres étant vos bacteéries.
Onretrouve peu de bactéries dans l'estomac
et le haut de l'intestin gréle. Elles sont de plus
en plus nombreuses en avancant vers le bas
de lintestin gréle et la plus grande partie se
trouve encore un peu plus loin, dans le colon.
Si les bactéries sont si nombreuses dans le

colon, c'est parce que tous les parametres
sont reunis pour qu'elles s'y sentent bien :
température tiede, moiteur, a l'abri de
l'oxygene et service de livraison a domicile
de « bons petits plats » Autant vous dire que
dans nos selles, il y en a du monde ! Dans un
seul gramme, on retrouve autant de bactéries
quil y a de personnes sur Terre.

Le microbiote intestinal est quantitativement
le plus important si on le compare aux autres
microbiotes (buccal, de la peau, vaginal...). Pour
vous donner une idée, il peut peser de 1 a
2kq pour unadulte. On alongtemps considere
quil etait compose de cent mille milliards

... hotre deuxieme cerveau

Vous avez certainement déja entendu que notre
systeme digestif était notre deuxieme cerveau.
A juste titre, le systéme nerveux entérique
qui le contréle est composé de 200 millions
de neurones, ce qui équivaut au cerveau dun
chat ou dun petit chien. Et ce n'est pas tout, il
communique aussi avec notre cerveau et cette

L’'ensemencement

Comment tout ce petit monde investit-il
les lieux ? C'est surtout a la naissance, que
l'ensemencement naturel se fait lorsque
le bébe nait par voie basse. || avale alors les
microbes de sa maman qui viennent coloniser
son tube digestif. Par cesarienne, le bébe
commencera son ensemencement lors du peau
a peau avec ses parents et via les microbes
de lhopital Dans les deux cas, c'est surtout
l'alimentation des premiéres semaines qui
va étre cruciale pour la mise en place du
microbiote et nous aider a acquérir notre

communication se passe dans les deux sens, on
parle de «|'axe microbiote-intestin-cerveau »
et de « communication bidirectionnelle ».

Le microbiote communique avec le cerveau
via le nerf vague et le systéme immunitaire,
Mais aussi en secretant des hormones et des
neurotransmetteurs, comme la sérotonine

immunité. Certaines bactéries donneront
naissance en une vingtaine de minutes a
la géneration suivante alors que d'autres
disparaitront tres rapidement. La composition
du microbiote est variable selon le mode de
naissance. L 'allasitement permet de développer
bien plus les bifidobactéries qui vont se nourrir
des fibres présentes dans le lait maternel
L'allaitement permettra également de fournir
de nouvelles bacteries interessantes pour la
sante de l'enfant via la flore mammaire de la
maman et le lait maternel.

de bactéries. Aujourdhui, ce nombre a été
revu 3 la baisse, mais ce qui est intéressant
c'est de constater que nous avons plus de
bactéries que de cellules qui constituent
notre organisme. De quoi donner le tournis,
surtout quand on sait que ces bacteries ont
leur propre patrimoine génétique, qui est
différent du nétre. Plus de mille espéces
peuvent faire partie de notre microbiote et
chacun d'entre nous en héberge quelques
centaines, ce nombre pouvant varier dun
individu 3 l'autre. Comme pour nos empreintes
digitales, nous avons tous une composition de
microbiote différente et unique.

produite 8 90 % par les bactéries et qui a
des impacts sur la vasodilatation, le transit ou
encore la douleur. La communication entre
notre microbiote et notre cerveau a des
effets sur 'humeur, le seuil de perception
de la douleur, la satiété ou encore la qualite
du sommeil.

Dans les premieres années de vie, le microbiote
de l'enfant va continuer 2 se développer
et sera influencé par son alimentation, la
geénétique, le niveau d'hygiéne (trop ou pas
assez), mais aussi les médicaments recus et
son environnement de maniére générale.
Il sera confronté & des bactéries bonnes et
moins bonnes, et la composition de « sa forét
intérieure » se stabilisera aux slentours des
trois ans. Elle devra étre entretenue durant
toute sa vie, nous y reviendrons.
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Comment le microbiote nous influence-t-il ?

En tant quhéte, nous nous devons doffrir le
gite et le couvert a nos microbes et ils nous
le rendent bien. En effet, ils nous aident a
digérer certains aliments et a résister aux
pathogenes. Ils protegent notre barriere
intestinale, modulent la densite de notre
masse osseuse, favorisent le stockage de
gras, favorisent la formation de nouveaux
vaisseaux sanguins, metabolisent des
meédicaments, fabriquent des vitamines et
acides aminés, ou encore, ils agissent sur
notre cerveau et donc notre humeur.

Sans oublier l'essentiel, notre microbiote exerce
une influence sur notre systeme immunitaire.
En effet, environ 80 %, soit la majeure partie,
de notre systéme immunitaire se trouve
dans notre intestin. Cellules immunitaires et
microorganismes cohabitent donc ensemble et
certaines de nos bactéries sont les entraineurs

TECHNIQU

de notre systéme immunitaire. Les bactéries,
installées confortablement au niveau de la
muqueuse intestinale, ne menacent pas nos
cellules. Nos microbes, sils sont bien nourris
et dans un environnement qui leur convient,
n'ont pas lintention de se laisser envahir par les
mauvaises bactéries : « Désolé, mais ici, c'est
déja occupe ! » L'objectif étant que l'equilibre
du microbiote soit maintenu.

Bref, tout ce petit monde joue un role trés
important dans ['évolution de notre état de
santé. Concrétement, nos bonnes bactéries
se partagent le boulot et certaines sont plus
douées pour certaines choses que d'autres.
D'ot limportance d'avoir une diversité de
bacteries pour que toutes leurs fonctions,
qu'elles soient spécifiques ou générales, soient
remplies. Siune famille de bactéries manque a
l'appel, le job ne pourra pas étre rempli

En résumé, notre microbiote assure des
fonctions meétaboliques, protectrices et
structurelles et sa qualité aura un impact sur
notre santé digestive mais aussi immunitaire,
métabolique et neurologique. On comprend
mieux pourquoi plus il est diversifié et riche,
plus il a de chance de nous protéger.

Les recherches avancent d'ailleurs pour
comprendre limpact d'un microbiote
déseéquilibré sur certaines maladies comme
l'obésite, le diabete, [hypertension, les maladies
du foie ou cardiovasculaires, certains problemes
articulaires, certains cancers, les troubles de
['humeur, les maladies neurodegénératives ou
encore les maladies auto-immunes.

Le monde dans lequel nous vivons nous
influence, notre monde intérieur aussi.

Comment influencons-nous notre microbiote ?

Bien que notre microbiote soit stabilisé al'age
adulte, il sera influencé en grande partie par
notre alimentation. Ce que nous ne digérons
pas, comme les prebiotiques dont font partie
les fibres alimentaires, va nourrir nos bacteries
intéressantes pour la santé. Enles nourrissant,
nous allons promouvoir leur croissance, leur
permettre de produire de nouvelles substances
qui nous sont utiles et éviter que les bacteéries
dangereuses ne prennent le dessus. Il s'agit
donc d'assurer un bon équilibre dans notre
écosystéme microbien.

Notre environnement et notre mode de vie
vont également avoir un impact sur notre
microbiote. Des chercheurs ont constate
que plus les populations sont industrialisées,
plus la diversité de leur microbiote est
faible. Ceci s'explique par nos modes de vie
actuels et notre alimentation de plus en plus
uniformisée et pauvre en fibres mais aussi par
un recours fréquent aux antibiotiques. Notre
ecosysteme terrestre n'est pas le seul 3 avoir
subi une énorme perte de biodiversite, notre
écosysteme intestinal aussi.

En cas d'agents pathogénes trop envahissants,
nous avons recours aux antibiotiques pour les
détruire. ls peuvent nous sauver contre des
bactéries dangereuses, mais tuent aussi des
bonnes bactéries sur leur passage, au risque
de créer une déforestation intérieure en cas

dutilisation excessive. D'ou limportance de ne
pas en abuser et de soutenir son microbiote
avec l'apport de bonnes bactéries lorsque les
dangers sont éliminés.

Pour un équilibre sain de notre microbiote,
nous avons besoin dune quantite suffisante
de bonnes bacteéries mais egalement dune
petite dose de mauvaises. Ce qui va nous aider
amaintenir l'equilibre ce sont les probiotiques,
prébiotiques et cobiotiques.

Les probiotiques sont des bacteéries vivantes
que nous ingérons dans le but d'ensemencer
notre microbiote. lls sont surtout utilisés en

soutient de notre microbiote « de base »,
chaque intestin étant unique et ne laissant
pas nimporte qui sinstaller si facilement. On

retrouvera par exemple bon nombre de bonnes
bacteries dans les aliments fermentes.

Les prebiotiques, eux, sont l'engrais vert que
l'on apporte & nos bonnes bactéries pour
quelles puissent se développer et prendre
le dessus sur les mauvaises. On a longtemps
considéré que seules les fibres alimentaires
étaient des prebiotiques. Aujourd'hui, la notion
est étendue aux cobiotiques et inclut les
oméga-3 et les polyphénols. En plus davoir
un effet sur le microbiote, les omeéga-3 ont
un effet anti-inflammatoire et les polyphénols
ont un effet antioxydant. En consommant
des fibres alimentaires, des omega-3 et
polyphénols, nous avons une réelle influence
sur notre microbiote, pour autant quil y ait de
bonnes bactéries dans lintestin.
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Suite au prochain episode

Certains scientifiques considérent aujourdhui que le microbiote intestinal est un organe a part entiére. Les recherches sur le sujet n'en sont qu'au
debut, notre monde intérieur n'a pas fini de nous surprendre !

Fait intéressant, nos bactéries vont aussi
fabriquer de nombreux outils pour pouvoir
découper un certain type de nourriture.
D'une culture a l'autre, elles seront donc
différentes et influencées par notre
alimentation. Et si elles se plaisent dans

leur milieu, elles pourront méme se
transmettre de generation en genéeration!

Mots clés? \’

Microbiote : ensemble des microorganismes qui nous colonisent et avec lesquels nous cohabitons.

Probiotique : microorganismes vivants qui, lorsquils sont administrés en quantités adequates, exercent une action benefique sur la sante de lhote.
Prébiotique : substrat almentaire qui est utilisé spécifiquement par les microorganismes de 'hote, ce qui a un impact favorable sur la sante.
Eubiose : absence de dysbiose.

Dysbiose : peut se definir a plusieurs niveaux: perte de richesse et de diversite; enrichissement ouappauvrissement de certains groupes bacteriens
specifiques; diminution des espéces dominantes ; augmentation despeces potentiellement pathogenes/pro-inflammatoires ; diminution
despeéces protectrices/anti-inflammatoires.
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Comment chouchouter notre microbiote ?

Héléne Castel, Biowallonie

Notre forét intérieure est fragile, c'est a nous de la protéger et de l'entretenir. Notre mode de vie, notre
environnement et notre alimentation ont une influence sur la diversité et la richesse de notre microbiote et son
équilibre. Le maintien de cet équilibre est indispensable pour nous assurer une bonne sante.

Comment prendre soin alors de notre microbiote intestinal ?

Quelques regles de base : on privilégie un bon sommeil et on s'assure quiil soit suffisant, on bouge tous les jours au moins 30 minutes, on s'assure
que notre statut en vitamine D est optimal, on prend ses repas a heure fixe en prenant le temps et en n'oubliant pas de bien macher, on modére
sa consommation dalcool et on evite le tabac et... le stress.

Et dans l'assiette ?

De maniére générale, on privilégie les aliments frais bio et de saison, ainsi que la cuisson douce pour préserver un maximum les nutriments. Et
on évite les aliments industriels, les produits sucrés et les mauvaises graisses. Pour chouchouter nos bactéries, on consomme des fibres, des
omeéga-3, des polyphénals et des aliments fermentes.

Les fibres

Les fibres font partie des nutriments les plus
importants pour la santé. Elles impactent
directement la croissance et lactivité des
bonnes bacteries de lintestin. Et, de ce fait,
elles vont avoir un effet anti-inflammatoire
et antibactérien, réquler le transit, permettre
la production de petites molécules tres
protectrices (les acides gras a courte chaine
notamment), augmenter labsorption des
mineraux, booster notre immunite... Si l'on
retire a nos bacteéries leur repas prefére, elles
s'affaiblissent et nous privent de précieuses
substances pour la santé.

I existe plusieurs types de fibres, qui vont se
différencier par leur structure physique et
chimique, certaines vont se gonfler deau et
favoriser le transit, tandis que d'autres vont
nourrir les bacteries qui sont capables de les
fermenter. Les aliments riches en fibres, dont
nos bactéries sont friandes, sont par exemple
lartichaut, l'asperge, le chicon, la banane verte,
le topinambour, |'ail, 'oignon, le panais, le salsifis,
le poireau, la chicorée, le blé complet, le seigle
et l'avoine. Mais aussi les amidons résistants que
l'on retrouve par exemple dans les pommes
de terre et le riz, et encore plus quand ils sont
cuits et refroidis. Concretement, on veillera
consommer suffisamment de légumes et de
fruits et on choisira des produits non raffinés.

On pensera egalement 3 varier les sources,
les effets étant différents selon les fibres.

Sila consommation requliére de fibres ne fait
pas partie de nos habitudes, on les introduira
petit 3 petit dans notre alimentation pour
laisser le temps anos intestins de s'y habituer.
Ces recommandations valent pour un adulte en
bonne santé. En cas de pathologie, on veillera
a adapter son régime alimentaire avec un
professionnel de la santé.

Les omega-3 et les polypheénols

Les omega-3, anti-inflammatoires, et les
polyphenols, antioxydants, vont également
avoir unimpact positif sur notre microbiote et
notre santé. On trouvera des omeéga-3 dans
certaines huiles comme l'huile de lin, de colzs,
ou de caméline mais aussi dans le pourpier,
et les petits poissons gras par exemple. Les
polyphéncls eux sont présents dans les fruits
et légumes (et encore plus dans les rouges et
les mauves), les carottes, les pommes entiéres
ou encere dans les figues séchées, mais
aussi dans le cacao, le thé vert et le curcuma
par exemple.

Les aliments fermentes

Depuis toujours, nous avalons des bonnes
bactéries, nos ancétres leur faisaient déja
confiance pour protéger leurs aliments des

mauvaises bacteries et ce, bien avant l'arrivee
de nos frigos actuels. C'est lintervention de
ces bactéries qui font de ces aliments des
produits fermentés. Chaque culture a ses
specialités fermentées. On pense par exemple
a la choucroute, au fromage, au yaourt, au
pain au levain, au saucisson, aux olives, mais
aussi au labneh, a la sauce soja, au miso, au
kimchi, au kéfir, au kombucha...

On privilegiera les aliments non chauffés,
comme le yaourt au lait cru ou la choucroute
crue, pour préserver un maximum de bacteries,
On les choisira également de type bio et local.

A lheure actuelle, on ne peut pas parler de
« probiotiques » en tant que tels pour cette
catégorie daliments. Il n'est pas certain que
la quantité de bonnes bactéries qui arrivent



dans lintestin soit vraiment suffisante pour
exercer un effet bénefique sur notre sante.
Il en faudrait environ un milliard et il faudrait
également qu'elles arrivent vivantes dans
lintestin. Des études commencent & démontrer
leur efficacité mais pour linstant 'EFSA ne les
juge pas suffisantes pour en faire la promotion
sur certains aliments (voir l'article sur les
allégations nutritionnelles, p. 26-27)

Dans les cahiers de Nutrition et de Diététique
de juin 2020, on peut lire « [..] dans le
contexte actuel des attentes de durabilité
et de naturalité, il est clair que ces aliments
pourraient avoir un réle central 3 jouer dans
nos systemes alimentaires. La question de
leur valeur santé, au regard notamment des
nouvelles connaissances sur le microbiote
intestinal, doit étre clarifiée pour pouvoir
considérer la place des aliments fermentés
dans les recommandations alimentaires. »".
Dans le méme temps, un groupe de
chercheurs a développé un site web pour
deéfendre les probiotiques face & la rigidite de
la réglementation concernant les allégations
nutritionnelles alors que de nombreuses
publications présentent les effets bénéfiques
liés aux probiotiques® A cela s'sjoute une
récente étude qui, pour la premiére fois,
démontre que la consommation d'aliments
fermentés augmente la diversité du
microbiote®.

Sujet & suivre de pres donc...

DOSSIER

[ Qu'est-ce que la fermentation ?
Alexia Wolf et Héléne Castel, Biowallonie

La fermentation se definit comme la « transformation que subissent certaines matieres
organiques sous l'action d'enzymes secrétees par des microorganismes ». En d'autres mots,
il s'agit d'un processus biologique, utilisé par un trés grand nombre d'organismes (depuis
la bactérie jusqu'a 'étre humain), qui se déroule dans un milieu privé d'oxygéne afin de
produire de l'énergie.

Parlons a présent de son application en cuisine. Utilisee depuis des siecles pour ses vertus
de conservation, la fermentation conféere de nombreux autres avantages qui font d'elle
une technique trés en vogue. En fait, la fermentation ne peut pas se resumer a une seule
technique ; elle englobe une multitude de techniques diff érentes, qui dépendent du type
d'aliment concerne.

Les microorganismes responsables des fermentations modifient profondement les
aliments sur lesquels ils se multiplient, quiil s'agisse de cereales, de légumes, de lait, de
fruits, de poissons, de viandes etc.

On parle de fermentation ethylique, utilisee pour produire des boissons telles que la biere,
le vin et le cidre: Les microorganismes et les levures transforment alors les sucres en alcool.
Citons également la fermentation acétique, qui permet d'obtenir du vinaigre (les sucres sont
transformés en acide acétique)

Mais la fermentation la plus connue est la lactofermentation. Lors de ce processus, les
bactéries naturellement présentes ou ajoutées (via des ferments lactiques) vont se nourrir
des sucres presents dans les aliments et les transformer en acide lactique. De nombreux
aliments sont obtenus par lactofermentation, tels que le yaourt, le fromage, le pain au
levain, la choucroute, les cornichons, les pickles ou encore le miso, le kéfir ou le kombucha.

La lactofermentation confére de nombreux avantages d'un point de vue nutritionnel.

| En effet, les bacteries présentes dans les produits lactofermentes ne choment pas. Par

exemple, dans les yaourts, elles digérent partiellement le lactose (la proteine du lait),
ce qui permet aux personnes
intolérantes d'en consommer. Au
cours de la fermentation du chou
en choucroute, en plus d'ameliorer
la digestibilite, les bactéries
fabriquent de nouvelles substances
aux bienfaits supplementaires
comme les vitamines par exemple.
La lactofermentation des ceréales
et des légumineuses va également
permettre de dégrader les phytates,
ameliorant ainsi l'assimilation
par l'organisme des minéraux,
notamment le fer et le magnésium.
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Le microbiote intestinal : ou en est la science ?

Alexia Wolf, Biowallonie

Pour faire un point sur 'état actuel des connaissances scientifiques dans le domaine du microbiote intestinal,
nous avons rencontré Nathalie Delzenne, docteure et professeure en Sciences pharmaceutiques et présidente
du Louvain Drug Research Institute de 'UCLouvain. Elle nous a parlé des avancées médicales qui sont en cours et
surtout du réle déterminant que joue l'alimentation dans la modulation du microbiote intestinal.

Le microbiote au service de l'innovation therapeutique...

Nathalie Delzenne, docteure et professeure en
Sciences pharmaceutiques et présidente du
Louvain Drug Research Institute de [ULC Louvain

Si depuis une petite vingtaine dannees, le
microbiote intestinal est devenu un sujet
incontournable, c'est parce que les techniques
d'analyse ont fortement évolué et ont
permis de beaucoup mieux comprendre
le microbiote et son réle dans la santé

humaine. Les scientifiques se sont intéresseés
aux bactéries qui colonisent notre tractus
gastro-intestinal et, plus specifiquement,
au lien quelles entretiennent avec certaines
pathologies. Ces découvertes sont déjs ou
seront a la base de nombreuses avancées

... mais également du diagnostic

L'analyse du microbiote pourrait par aileurs étre
un precieux outil de diagnostic, en dépistant les
personnes qui sont plus a risque de développer
certaines maladies. Par exemple, le « foie
gras », appele steéatose, est une pathologie tres

fréquente (304 40 % des individus en seraient
atteints). Cependant, une partie dentre eux ne
présentera jamais de complications alors que
dautres deévelopperont une degénerescence
pouvant aller jusqu la sclérose.

thérapeutiques dans les années 3 venir.
C'est notamment le cas de la transplantation
fécale, qui consiste a prelever le microbiote de
personnes saines pour le transplanter & des
personnes malades. Cette meéthode donne des
resultats spectaculaires pour le traitement de
certaines infections bactériennes intestinales
séveres. Une autre approche, plus ciblée,
consiste 3 administrer des probiotiques pour
essayer de restaurer une bactérie qui est
déficitaire dans le microbiote des patients
atteints de pathologies, telles que le diabete,
l'obeésite ou encore les maladies inflammatoires
de lintestin, afin d'ameéliorer leur etat de santé.

Le microbiote intestinal recéle encore
beaucoup de secrets. Les bacteéries qui y vivent
produisent des centaines de molécules dont
limplication sur notre santé est inconnue. Leur
decouverte pourrait avoir des applications
thérapeutiques trés larges car une altération
du microbiote est observée dans les
pathologies de lintestin, comme les maladies
inflammatoires, mais aussi dans l'autisme ou
encore les allergies.

Certaines caracteéristiques du microbiote
intestinal pourraient étre associées a cette
degénérescence et ainsi contribuer 3 prédire
l'évolution de la maladie.



Deux bacteries prometteuses

Les scientifiques découvrent chaque jour de
nouvelles bactéries et de nouvelles fonctions
qui leur sont associées. Et l'équipe de
Metabolisme et Nutrition, dans laquelle Nathalie
Delzenne travaille, a fait des découvertes
intéressantes. En analysant le microbiote de
personnes obeses, Patrice Cani et coll. ont mis
le doigt sur deux bacteéries particulierement
prometteuses et peu présentes chez ces
patients. Il s'agit d'Akkermansia muciniphila et
de Dysosmobacter welbionis. Sile nom de ces
bacteries peut sembler étrange, leur étude a
montré des résultats étonnants.

Administree a des patients obéses®, la
bactérie Akkermansia muciniphila contribue
a l'amélioration des affections associées
a l'obésité. LEFSA (Autorité européenne
de Sécurité des Aliments) a donc donné
son feu vert pour accepter la bactérie
comme ingredient alimentaire « nouveau ».
Dysosmobacter welbionis, quant a elle,
est associee a une diminution de certains
phénomeénes inflammatoires. Il reste
maintenant & comprendre comment cette
bacteérie opere.

L'alimentation comme cle de volte

Comme on vient de le voir, le réle de la
pharmacologie dans le domaine dumicrobiote
est fascinant. l ne faut pas pour autant sous-
estimer celui de l'alimentation, car ce que
l'on ingére est le principal élément qui
conditionne notre microbiote intestinal. Une
almentation désequilibrée est caractérisee par
un exces de calories, de sucres, de graisses ou
encore de sel, qui est bien souvent associé aun
manque de nutriments importants, notamment
les fibres alimentaires. Ces fibres ne sont pas
digerées par notre systeme digestif mais sont
essentielles pour la croissance des bactéries
interessantes pour la santé qui s'y trouvent.

Elles sont appelees fibres alimentaires
prébiotiques. Elles sont indispensables pour
maintenir un eéquilibre dans notre microbiote
intestinal et éviter que certaines bactéries
potentiellement nefastes ne prennent le
dessus.

Dans quels aliments retrouve-t-on ces fibres
alimentaires preébiotiques ? C'est surtout
dans les légumes racines que ces composés
sont presents, avec comme chef de fie, le
topinambour. lls sont également présents en
grande quantité dans la chicorée, le salsifis, la
scorsonere, le poireau, l'oignon ou encore |'ail.

Probiotiques : une stratégie a affiner

Que dire alors des probiotiques, ces bactéries
qui, administrees en quantite suffisante, ont
un effet sur la santé ? Méme si certaines
bacteries, comme Akkermansia muciniphila,
sont tres prometteuses, il n'existe pas de
bactérie miraculeuse, qui va nous guerir
de tout. De prochaines études pourront
probablement déterminer dans quel contexte
une bacterie specifique est benéfique pour
la santé. Ces effets dépendent également
des specificités de chacun. Mais méme si
cette composante individuelle existe, cela

ne veut pas pour autant dire quil n'est pas
possible d'agir, Des changements au niveau
des comportements alimentaires sont
déterminants, par exemple dans le choix
des aliments que nous ingerons. Certains
aliments renferment de nombreux micro-
organismes intéressants, méme siils ne sont
pas reconnus comme probiotiques, du fait des
processus de fermentation quils ont subi. Ce
sont quelques-uns de ces produits et leurs
producteurs que vous allez découvrir dans
ce dossier...
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' FOOD4GUT : quand nos produits
wallons sont sous la loupe des
experts

Les fibres alimentaires prébiotiques
ont donc un potentiel particulierement
interessant en termes de santé publique
C'est ce qu'a tente de démontrer le projet
FOOD4GUT, coordonné par Nathalie
Delzenne. FOOD4AGUT a eté sélectionné
lors dun appel a projet de ls Region
wallonne en 2013, qui visait a financer des
recherches scientifiques  d'excellence.
Une équipe multidisciplinaire rassemblant
entre autres des agronomes, des juristes,
des psychologues issus des trois grandes
universités de la Feédération Woallonie-
Bruxelles a étudie de prés le changement
de comportement individuel et societal
promouvant 'apport de legumes produits
localement et riches en prebiotiques. En
d'autres mots, ce vaste projet a observe
les implications de ces changements de
comportements, de la production jusqu'a
leurs applications en médecine.

Les léqumes qui ont intéressé les
chercheurs étaient, comme écrit plus haut,
le topinambour, le salsifis, la scorsonere,
le poireau, l'oignon et lall Outre les
mécanismes impliqués dans les effets
bénéfiques des légumes contenant en
grande quantite ces fibres alimentaires
prebiotiques, ils ont également développe
des outils pour moduler le comportement
alimentaire des consommateurs afin quiils
s'orientent davantage vers ces légumes.
Enfin, ils se sont intéressés aux moyens
de modifier le systeme alimentaire en

| faveur de ces légumes. lls ont cherché
| @ comprendre quels etaient les freins au
| développement de la culture de ce type de

légumes en Wallonie ou encore quel etait le

| rapport colit-bénefice.

Afin que les consommateurs puissent
profiter des fibres
alimentaires prebiotiques, l'equipe realise
actuellement un livre de recettes a base de
legumes renfermant des prébiotiques. Un

bienfaits de ces

« prébioscore » leur sera attribué. Affaire

asuivre !
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fermentation

Audrey Warny, Biowallonie

Deux entrepreneuses, deux
parcours, deux regards sur la

TERRA FERMENTA, DES LEGUMES FERMENTES QUI NOUS RELIENT A LA TERRE

Nous nous rendons au Be-Here, un centre d'entreprises durables au cceur de Bruxelles. Les lieux servaient au début du siécle dernier a la mise en
bouteille et a la distribution du Byrrh, un vin apéritif. Aujourd'hui, l'ancien complexe industriel rassemble ateliers, espaces de vente et infrastructures
logistiques. C'est dans ce village d'entrepreneurs quEvelyne Gallant, fondatrice de Terra Fermenta, prépare ses bocaux de légumes fermentés.

L'approche holistique du projet

Evelyne a toujours été intéressée par la
santé. Tout en menant une carriere d'avocate,
elle se plonge dans des lectures qui traitent
de linterdépendance a long terme entre
alimentation et sante. Quelques années plus
tard, une opportunité de voyage en Mongolie
se présente.. et elle la saisit | « Cétait
l'occasion de laisser cette vie davocate
derriere moi et de me plonger & fond dans le
monde de [alimentation »

La-bas, elle sinforme sur la médecine
fonctionnelle. Clest une pratique, plus
présente dans la tradition asiatique que la
notre, quiobserve le corps de facon holistique.
La santé y est abordée comme la résultante
dun ensemble de facteurs interconnectés.

Evelyne découvre les enjeux du microbiote
sur l'ensemble de notre organisme. « Jétais
fascinée par limpact du microbiote sur
notre santé. Ce n'est pas quune question
de digestion. Ca @ une influence aussi sur
les hormones, la peau, la santé mentale...
Clest tellement central | Jétais fascinée mais
aussi choquee que personne n'en parle. »
Une idée de projet commence alors 3
germer : confectionner de bons produits qui
nourrissent autant notre appétit que notre
flore intestinale.

Les avantages de la fermentation

La fermentation rend les aliments plus
bioactifs. Les bactéries et levures boostent
les nutriments bénéfiques pour notre
microbiote et notre santé générale. s
deviennent aussi plus biodisponibles, cest-
a-dire plus facilement assimilables par notre
corps. La fermentation produit aussi des
enzymes qui aident a digérer les aliments
plus complexes comme les vitamines ou le
gras. Et bien sir, elle développe de nouvelles
saveurs qui ravissent nos papilles !

La force des légumes bio

Les légumes fermentés sont des
superaliments qui recélent de nombreux
bienfaits pour notre santé. lls peuvent
sinviter a tous les repas de différentes
manieres. Ensuite, ils sont consommes
partout et méme a des époques différentes.
« Slls ont convaincu tant de cultures a travers
le temps, je me suis dit que cétait le chemin
3 suivre | » Faire le choix du bio a toujours
été une évidence. « Je tiens & avoir des
legumes bio parce quils contiennent tous
les nutriments dont nous avons besoin. lls
ont une varieté bacterienne tres large. Les
léegumes bio fermentés sont le meileur lien
entre les bactéries du sol et les bactéries de
notre corps. » Evelyne tient beaucoup a ce
que ses produits aient une origine locale. A
part quelques épices, c'est du belgo-belge.
Elle s'approvisionne dailleurs chez Terrabio,
qui est juste a coté de son atelier.

Les produits

Terra Fermenta voit le jour en 2020, quelques
mois aprés son retour en Belgique. Avant de
se lancer, Evelyne peaufine ses recettes et les
fait golter a son entourage. Peu de personnes
connaissent les légumes fermentés mais tous
adorent le golt ! On n'en doute pas, Evelyne
décrit ses produits avec tant de gourmandise
quon en a l'eau 3 la bouche. Elle conseile
dassocier le Red Curtido sur un toast avec
du fromage de chevre ou un avocat. Quant
au Sunshine Kraut, il accompagnerait trés bien
les golits plus forts comme la viande, tout en
aidant sa digestion. Les Happy Carrots, de petits
bétonnets de carottes croustillants relevés 3 la
cardamonme, seraient délicieux en apéro.

Elle rappelle aussi quils peuvent se déquster
autrement | « Ce n'est pas & moi de dire ce
que les gens doivent manger et comment.
Je veux proposer des produits treés faciles
8 associer dans la cuisine de tous les jours.

lls sont pensés pour étre intégrés dans les
recettes preferées de chacun. »

L'avenir

En jenvier, un quatrieme produit & base
de spiruline completera la gamme de
Terra Fermenta. | tombera & point apres
les festivités de fin dannée ! Avec ses
préparations goltues et colorées, Terra
Fermenta aspire & réintégrer les légumes
fermentés dans lalimentation quotidienne
du plus grand nombre. Daileurs, Evelyne
adorerait proposer des workshops pour
echanger autour des sujets de la santé, de
l'alimentation, et de la fermentation. A suivre
dans un prochain chapitre...

Un conseil pour se lancer ?

« Il faut se rendre compte quil n'y aura pas
que la passion qui rythmera le quotidien,
mais aussi d'autres taches plus business’ et
moins plaisantes (comme la comptabilité, la
productivité, la logistique...) Méme si l'on est
passionné, il y aura des bons et des mauvais
moments comme dans nimporte quel job.
Mais les bons moments font pousser des
ailes. Les bas peuvent étre trés bas mais les
hauts compensent et sont incomparables. La
premiére année est aussi particulierement
costaude car fout est & construire. Choisir
le systéme de facturation, les étiquettes,
l'organisation de A & Z.. tout cela demande
énormement d'énergie. Tout compte fait, il
vaut peut-étre mieux ne pas étre tout a fait
conscient de ce quinous attend ! »




La naissance du projet

Il y a quelques années, plusieurs evénements
malheureux s'enchainent et bouleversent les
projets dEmilie et de Pierre. Leur vie change
de trajectoire et Itinéraire Bis Gourmand voit
le jour. S'l est gourmand, c'est quil combine
leur passion pour les univers culinaires.

Lorsquils emmenagent dans une maison
avec jardin, ils développent leur potager.
Les productions sont telles quils atteignent
une relative autonomie legumiére. Pour ne
rien perdre, ils transforment et conservent
leurs récoltes de différentes manieres. Leurs
produits sont astucieux et délicieux. En 2017,
le projet est lance |

Le choix des légumes fermentes

L'attrait dEmilie pour la fermentation puise ses
origines dans les traditions culinaires polonaises.
Lorsquelle rend visite & sa famille en Pologne,
elle découvre l'ogorki kiszone, du concombre
fermente, le bigos, une préparation a base de
chou fermente, et le barszcz un potage de
betterave. Pour Emilie, la fermentation est une
technique de conservation mais aussi un mode
vie. Elle nous conduit & se réinterroger sur
notre rapport 2 la cuisine, a la consommation,
au gaspillage.

Les avantages de la fermentation sont
multiples. « Disposer de légumes conservés
est un gain de temps considérable lors de la
préparation des repas. Cest une technique
economique qui ne consomme pas denergie.
J'y aiensuite vu des effets positifs sur la sante.
Les enzymes aident & digerer. Une amie ma
deja dit quelle ressentait plus dénergie apres
avoir mangé des legumes fermentés. On
parle souvent de la présence de probiotiques,
mais il y a aussi beaucoup de vitamines. Il y en
a plus dans la choucroute que dans le chou
Par contre, les léegumes fermentés ne sont
pas un medicament. Il n'y a pas de posologie
a respecter. Il faut en manger suivant ses
envies du moment. »

La certification bio

Dans la famille dEmilie, ne pas utiliser dintrants
chimiques au potager est « [a base » et n'a
rien de tres innovant. Itinéraire Bis Gourmand

et de ressourcement.

adopte les principes du bio depuis sa création
mais le passage a la certification est récent.

« Jai dernande la certification assez tard car
jespérais que la confiance suffise de prime
abord, mais je me suis rendu compte qu'elle
rassurait les consommateurs. Je lai alors
demandeée. Je n'ai presque rien di adapfer,
quasiment tout était déja bio. Seules
quelques épices ne le sont pas, comme
le Chipotle mexicain. Je pourrais utiliser
du Chipotle bio espagnol mais le mexicain
est plus gustatif et est issu dune pratique
ancestrale que je valorise.

Plusieurs produits sont certifies, dautres
pas, mais ils sont tous certifiables moyennant
des dérogations pour lusage de quelques
épices non bio dans certaines recettes.
Malheureusement, la dérogation n'est valable
que 3 x 6mois et, vula lourdeur administrative,
le jeu n'en vaut pas la chandelle. »

La gamme de produits

- &

Lactofernentstion .

Chou Blane & Carsitt
Witte Kool & Vortel:

 Lctofernentstic

Il y en a pour tous les goiits ! Le jour de notre
passage, Emilie se preparait a distribuer
le Chou de saison & Carotte ainsi que le
Kimchou. Pour les fétes, une edition limitée
Passion Chou rouge Bio s'invite sur les etals,
aux cotes des 14 autres bocaux ditinéraire
Bis Gourmand. En bio, Emilie propose le Duo
de Carottes et Zeste dorange, la Betterave

ITINERAIRE BIS GOURMAND,
LE CHEMIN SAVOUREUX DE LA FERMENTATION

Il nous semble incontournable de rencontrer Itinéraire Bis Gourmand, pionnier dans
la confection de produits lactofermentés en Belgique. Emilie Jaworski, fondatrice du
projet, nous accueille chez elle, dans son laboratoire d'expérimentation, de création

rapee et Zeste dorange, le Chou rouge et
Carottes, le Chou blanc et Carottes, et le
Chou rave et Poivron doux. |l est aussi possible
de commander certains produits en vrac sur
précommande.

Les workshops

La fermentation, ¢a ne concerne pas que
la choucroute | « On organise sussi des
workshops pour faire des demonstrations,
partager des recettes, montrer la
lactofermentation sous un autre jour. Par
exemple, nous avons propose un atelier sur
le yaourt. Clest un produit qui peut convenir
en apéro, en dessert, ou méme pour un
cheesecake. On donne un maximum de pistes
aux gens pour réintégrer la fermentation sous
toutes ses formes dans le quotidien. »
L'avenir

A lavenir, continuer @
developper les ateliers et les cours de cuisine.
Elle réverait aussi dorganiser des soirées
musicales GastroPunck. « Ce serait des
soirées de boustifaille, avec un haut niveau
de gastronomie, mais punk, cest-a-dire
decomplexées et audacieuses. »

Emilie aimerait

Un conseil pour se lancer ?

« Se faire confiance et ne pas se laisser
faire. Les mondes de lentreprenariat et de
la finance sont encore fort représentés par
les hommes. Il faut parfois savoir simposer en
tant que femme. Et je dirais quil faut surtout
faire les choses avec du cceur, leur rendre une
dme, du caractére. Les produits standardisés
et marketisés, on en a fait le tour. Il faut
cultiver sa singularité et fracer son chemin
asoi »
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Obtenue par fermentation de grains de kéfir
dans de l'eau fruitée, la boisson éponyme
trouve petit a petit sa place sur les étalages
des magasins bio ou 3 la carte de certains
restaurants.

Bien que leur origine soit encore nébuleuse, il
existe deux types de grains de kéfir, dun coté
ceux utilisés pour le kéfir de lait et de lautre,
ceux pour le kéfir de fruits, aussi appelé
tibicos. Le principe de fabrication reste le
méme : on trouve 3 la base une culture mére,
composée de microorganismes (un mélange
de bactéries et de levures) qui est employée
pour démarrer le processus de fermentation
a chaque production.

Un peu comme le kombucha alors ? Oui
et non ! La différence principale est que
le kombucha (dont la culture mére est
également spécifique 3 cette boisson) est
obtenu par fermentation dans du the sucre, il
contient donc de la théine et peut influencer
le sommeil. Son go(t est aussi plus acide.

Cependant, tout comme pour le kombucha,
lintérét du kefir de fruits est quil s'agit dune
boisson vivante, non pastetrisée, c'est-a-
dire quelle a gardé toutes ses propriétés
bienfaisantes pour la santé. Le keéfir est tres
peu calorique et a une faible teneur ensucre,
voire nulle si le processus de fermentation
est complet.

De nombreuses vertus lui sont conférées
gréce a ses nutriments, notamment des
vitamines B. Le kefir présenterait des atouts
probiotiques qui favorisent le transit et le
bien-étre intestinal et renforcent le systéme
immunitaire. Il agirait également de maniére
favorable contre divers problémes cutanés.

Boisson rafraichissante et naturellement
petilante, le kéfir de fruits offre une
excellente alternative saine aux sodas
clessiques. A privilégier sans hésitation donc !
Mais, attention, il faut d'abord y habituer votre
corps : commencez par un demi-verre par
jour et augmentez au fur et 3 mesure. Votre
microbiote vous remerciera de prendre soin
de lui (et de vous) !

Le kefir,

Avant de vous dresser le portrait de
chacun des quatre acteurs de kéfir bio
belge que nous avons rencontrés, nous
tenions dabord & partager avec vous leurs
réflexions communes. Celles—ci refletent
trés clairement leur engagement envers
une mission allant au-deld de la simple
commercialisation d'une boisson.

Tout a démarré par une situation plutot
cocasse : en moins d'un an, entre mars 2020
et janvier 2021, quatre marques de kefir font
soudainement leur apparition sur le marche
bio belge ! Alors que la crise sanitaire et le
confinement bousculent notre quotidien,
la tendance est claire : surgit une envie de
créer, de faire déquster et dhonorer le
vivant, un besoin pressant de proposer une
alternative saine, savoureuse et protectrice
de notre bien-étre.

Nos entretiens le confirment, Eau Vertueuse,
Kult, Local Kefir et Tibicos révent tous dun
idéal identique, méme s'ils I'énoncent du bout
des lévres en pensant que clest peut-étre
un peu trop fou pour limaginer : un monde
ol chaque personne ferait le choix conscient
de se désaltérer en buvant un kefir, plutot
que de se rabattre sur les sodas bourrés de
sucre des grandes compagnies americaines...

Un kéfir... bio, bien siir | Comme une évidence
aussi pour chacun d'entre eux travaillant avec
des ingrédients les plus naturels et les plus
locaux possibles, la certification ne faisait
aucun doute. D'autant plus que face & une
telle nouveauté, il serait dabord plus simple
de convaincre la clientele déjs sensibilisee
des magasins bio.

La concurrence est vue avant tout comme
un porte—parole de la boisson fermentée,
afin de la rendre plus accessible, plus connue
et plus répandue, dans toute la Belgique et
au—dels des frontieres. Au vu des bénefices
pour la santé, le public visé est large : & tous
ages, le kefir vous veut du bien !

Ces passionnés du brassage ont toutefois
di faire face aux mémes défis . parvenir
a stabiliser leur levain, trouver lequilibre,

Charlotte Ramet, Biowallonie

du pétillant qui vous veut du bien!

développer des recettes qui plaisent et
surmontent les difficultés logistiques... Car
tout a une influence et ils le savent bien: que
ce soit le materiel et les équipements, les
ingrédients, leur dosage ou encore la météo,
le kéfir demande une maitrise certaine et
une attention minutieuse & chaque étape.

A la question de savoir ce quils conseilleraient
3 quelquun qui aimerait lancer un projet
similaire, ils répondent tous sans hésiter :
oser, se lancer, tester, s'entourer, y croire,
commencer petit pour limiter les risques,
faire golter autour de soi, aller chercher des
conseils et des retours, ne pas craindre les
erreurs car elles permettent davancer, ne
pas attendre d'avoir le produit parfait.

Méme si les ambitions sont grandes,
requérant un éveil des consciences, un
changement de comportement, une
education au golit et un acceés a l'alimentation
saine de maniére général, nous ne doutons
pas que ces quatre acteurs inspirés et
inspirants continueront & developper leur
projet et contribueront chacun & leur niveau
a faire évoluer positivement les habitudes de
consommation.

Découvrez ci-dessous leur portrait et leurs
specificités !

Recette dispo sur
www.biowallonie.be




L'origine

Clest dans le garage de ses parents qu'Adrien
Lagneaux 3 installé sa brasserie de kéfir, un
projet lancé avec son épouse Mary, en mars
2020. Pourtant tous deux diplémés dans
le secteur des langues et de la littérature,
rien ne les prédestinait a la fabrication de
boissons. Premiers sur le marché du kéfir bio
en Belgique, ils ont d'abord di s'atteler 3 le
faire connaitre des papilles belges.

Intéressés par la viticulture et l'cenologie,
ils se sont expatriés pendant cing ans dans
le Médoc et ont entrepris des études et
formations dans ce domaine. lls ont toutefois
ressenti l'envie de trouver une alternative
plus saine mais procurant tout autant de
plaisir quun verre de vin pour se détendre
aprés une journée chargée. Une collegue
disposant dune culture mére a leur partager,
ils ont alors commencé leur production
de kefir.

Apres deux ans de recherches et de tests,
ils sont parvenus a une recette qui répondait
a leur philosophie : sans frigo, sans sucre et
sans alcool, une boisson ecologique, saine
et agreable & la fois. Aujourdhui de retour
en Belgique et accompagnés de leur deux
enfants, Adrien et Mary poursuivent le
developpement dEau Vertueuse, passionnes
par leur travail. En plus de la certification bio,
ils disposent du label Artisanat Certifie et
sont fiers de pouvoir produire une boisson
deAsaZ

L'equipe

Adrien, gerant polyvalent est responsable
de la production et du suivi administratif
tandis que Mary prend en charge la partie
commerciale, avec le démarchage et la
communication sur les réseaux sociaux. Ils
sont aidés par Simon, employé & temps
partiel, et deux étudiants.

Pour compléter leur équipe et pouvoir
agrandir la production, ils sont actuellement 3
la recherche dune nouvelle personne bilingue
afin de les aider dans la commercialisation et
le marketing.

Le choix du bio

Le passage en bio a retardé quelque peu
le lancement du projet. La culture mere
utilisée a l'origine n'étant pas tragable, Mary
et Adrien ont dii recommencer leur levain,
qui faisait déja 3-4 kg, pour pouvoir se faire
certifier.

Pour ce qui est du choix du bio, il leur
paraissait tout naturel Tous leurs
ingrédients étant non transformes, et,
bien que la fermentation élimine certains
éléments, il était essentiel pour eux de
proposer un produit sans aucun pesticide ni
intrant chimique. Par ailleurs, Eau Vertueuse
tient 3 soutenir les producteurs bio, une
démarche en adéquation avec leurs valeurs.

Un autre argument en faveur du bio est
aussi la commercialisation : alors que leur
kéfir rose etait, a la base, uniquement
eéquitable, ils ont rencontré des difficultés
a trouver des débouchés, voulant éviter la
grande distribution conventionnelle. Ceci les
a donc contraints a changer de fournisseur
pour proposer un produit certifié bio et
vendre auprés dune clientéle plus ouverte
et davantage sensibilisée a des produits
innovants et alternatifs comme le kéfir.

Les produits et nouveautes

Eau Vertueuse vous propose une large

déclinaison de kéfirs :

- Fleur de sureau : leur premiere réalisation,
s'apparente au Sancerre blanc

* Hibiscus - Feuilles de cassis : quils appellent
eux-meémes « le roseé »

» Concombre : rafraichissant, fabriqué
uniguement en saison estivale

- Gingembre = Curcuma : des
« superaliments » pour faire face a lhiver

* Pamplemousse - Cardamome : lance au
printemps dernier

Peut étre stocké a temperature ambiante,
avec une DLC dun an. Sans sucre et sans alcool.

A venir : Eau Vertueuse proposera bient6t
une biére crue au kefir « un double concentré
en protéines et probiotiques » (contient
toutefois quatre degrés dalcool). Avis aux

EAU VERTUEUSE

producteurs de houblons bio !

Les futurs projets

Eau Vertueuse aimerait arriver a doubler sa
production actuelle et ensuite déménager
dans un espace plus grand. Parmiles ambitions,
celle de trouver une solution de consigne des
bouteilles. En effet, outre la logistique, cela
demande des infrastructures adaptées pour
répondre aux exigences de '/AFSCA en termes
de nettoyage et despace de stockage.

Le petit plus

Eau Vertueuse ajoute egalement des dattes
a la base « figue—citron ». Quant au sucre,
étant donné la fermentation compléte, il est
totalement transformeé. Mary et Adrien ont
donc décidé de passer du sucre de canne
non raffiné & une solution plus locale : la
betterave. s sont dailleurs a la recherche de
producteurs belges |

En plus de la provenance des ingrédients, Eau
Vertueuse accorde aussi une importance a la
saisonnalite. Cette reflexion a donné lieu au
kéfir de concombres cultivés dans le Brabant
wallon en période estivale. De méme pour le
pamplemousse quils achétent uniquement en
saison, bien que la DLC plus longue permette
de trouver la boisson toute l'année dans les
magasins. Enfin, comme le vin, le kéfir dEau
Vertueuse mirit au fil du temps avec une note
plus acide, de quoi satisfaire tous les golts.

Ou trouver les bouteilles dEau

Vertueuse ? Rendez-vous sur leur site :
https.//kefireauvertueuse be/ ou dans un
grand nombre de points de vente bio.
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L'origine

Bicingénieure de formation, Mathilde Riga,
créatrice de Kult, a la fibre pour le vivant et
la biologie. Ceci l'a conduite dés la fin de ses
etudes a expérimenter dans sa cuisine des
recettes innovantes telles que les legumes
lactofermentés et le kombucha Ce qui
nétait au depart quun intérét annexe va se
transformer en réel projet lorsquielle recoit
des grains de kefir de sa maman deébut 2020,
ces derniers ayant été partagés dans la
famille via une amie.

Aprés un vrai coup de cceur pour ce
produit délicieux mais encore tres meéconnu,
Mathilde teste une production a domicile
quelle partage autour delle. La lecture
du livre inspirant « Le charme discret
de lintestin » de Giulia Enders lui fait par
allleurs prendre conscience du role-cle que
joue la consommation dune alimentation
vivante pour la santé et le bien-étre. Voyant
une chouette opportunité dassembler
compétences et passion, Mathilde décide
alors de lancer Kult. Tout va tres vite et en
octobre 2020 les premieres bouteilles sont
déja disponibles !

Le nom de la marque na pas été laissé au
hasard, Mathilde nous lexplique : « Le nom
Kult a été choisi en [honneur du paralléle entre
le kéfir de fruit et la culture. Tout comme
notre patrimoine culturel qui se transmet de
geénération en génération, les grains de kefir
de fruit se transmettent de main en main
selon un processus cyclique. Le mot Kult se
rapporte également a la culture mere. »
L'équipe

C'est avec Patrick Staes que Mathilde élabore
les recettes de kefir. Biochimiste aux multiples
talents, 1 lui a été recommandé par des
acteurs du secteur des boissons fermentées.
Clest lui qui s'attelle ala production dans la ville
de Boom, située entre Anvers et Bruxelles,
tandis que Kaatje Boury est venue récemment
renforcer le projet du c6té marketing. Kult
favorise par alleurs l'économie socisle en
collaborant avec une entreprise de travail
adapté pour ses emballages en caisses.

Le choix du bio

Baignee dans lunivers des produits biologiques
qui prime dans sa famile depuis trois
geénérations, Mathilde voyait la certification bio
comme une évidence, non seulement pour
l'environnernent mais aussipour la santé. Malgreé
son colt, il sagit bien dun investissement car
elle permet de communiquer sur cet aspect
qui représente une vraie plus-value ! Clest
également une porte ouverte vers la vente
dans les magasins bio.

Les produits et nouveautés
Kult vous propose les golts suivants :

- Le Gingembre - Romarin : premier golt
lancé sur le marché qui reste dans le top
des ventes

-Le Passion — Houblon : une escapade
tropicale quirappelle les bieres houblonnees

-L'Original (figue — citron) : le kéfir des
puristes que l'on peut aromatiser soi-méme

+ Le Chai dhiver, édition limitee - développe
en collaboration avec Madn77. Naina,
dorigine indienne, excelle dans lart des
meélanges dépices pour enchanter les fétes
de fin dannée.

A stocker au frais avec une DLC de trois
mois. Faible teneur en sucre (< 3 g/100 ml).

Les futurs projets

Pleine didées en téte et convaincue que le
kefir de fruits offre encore de nombreuses
possibilités, Mathilde adopte une approche

par & essai-erreur ». Un crowdfunding a
été lancé fin 2021 pour agrandir la cuve de
production : passer de petits fiits de 30 | &
un grand de 500 ... espérons quil aura porte
ses fruits |

Actuellement, Kult passe par des grossistes
bio pour ses ingrédients, mais Mathilde tient
a ce que les produits soient au minimum de
provenance européenne. Dans les ambitions
futures, il sagira également de raccourcir
la chaine d'approvisionnement et de mettre
en place des collaborations directes avec les
producteurs locaux.

Enfin, en termes de débouchés, Kult aimerait
trouver une place sur les menus de structures
Horeca désireuses de mettre en avant les
boissons alternatives de qualite. | restera
aussi a surmonter les contraintes logistiques
liees ala chaine du froid et la courte DLC.

Le petit plus

Kult veut se démarquer par un godt trés frais
et accessible, en proposant une boisson qui
fait du bien tout en procurant du plaisir. Kult
veut toucher tout le monde, tant les enfants
que les adultes, grace & des golits originaux,
en jouant avec les ingrédients pour faire vivre
des expeériences gustatives inédites.

Ou trouver les boissons Kult ?
en ligne sur https:// fr kultkefir.com/shop
et dans de nombreux magasins bio.



L'origine

Actif uniquement a Bruxelles mais désireux
de sétendre au-deld de la Capitale,
Sebastien Fauvet, gérant et brasseur de
Local Kefir a lanceé sa marque il y a plus dun
an. Bien qu'éloigné du monde de la brasserie,
mais fort dune longue expérience de travail
en magasins bio, Sébastien éprouvait un
grand intérét pour les boissons fermentées
malgré le peu dacteurs sur le marche.
Apres plusieurs années & fabriquer son
propre keéfir dans sa cuisine, il s'est lancé plus
sérieusement & la recherche dune recette
concluante et préte & étre commercialisée.

Aujourdhui, il produit son kefir chez BeCook!,
tout seul et de maniére artisanale A
ses deébuts, il lui a fallu fare preuve de
débrouillardise, mais il ne regrette pas cette
aventure quil souhaite & terme pouvoir
partager avec dautres porteuses et porteurs
de projets. Se lancer vaille que vaille lui a, avant
tout, permis de decouvrir ce nouvel univers et
détre reellement confronté 3 la réalité dun
fabriquant de boisson, avec toutes les taches
et l'énergie que cela implique.

L'equipe

Multicesquette ~ comme  tout  bon
entrepreneur, Seébastien ne chéme pas
entre l'achat des ingrédients, la fabrication,
l'embouteillage, 'etiquetage, la livraison...tout
y est réalisé manuellement. Toutefois, il est
arrivé 3 saturation de ce qu'l pouvait produire
a lui seul. Pour passer a l'echelle supérieure, il
va devoir trouver des partenaires,

Le choix du bio

Etant plongé dans le bio depuis plus de 25
ans, il était tout naturel pour Sebastien que
son kefir soit certifie. €& Cela ne pouvait
pas étre autrement », nous confie-t-il
notamment en raison de la philosophie et des
valeurs que la certification promeut et quil
défend fermement. Il est & noter que celle—ci
est enregistree au nom de « JobYourself »,
la coopeérative dactivités qui a accompagné la
creation de Local Kefir.

Les produits et nouveautés

Local Kefir est disponible en trois golts

uniques : + Citron - Gingembre - Menthe

Peut étre stocké en dehors du frigo, avec
une DLC de six mois. Tres fable teneur en
sucre (< 1 /100 ml).

Les futurs projets

Comme décrit plus haut, la prochaine étape
pour Seébastien est dagrandir sa production,
ce qui requiert de toucher davantage de
public, de s'étendre geéographiquement et
developper egalement dautres saveurs,
mais aussi de procéder a de nouveaux
investissements en termes d'équipement
(étiqueteuse, embouteilleuse).

Il lui faudra donc trouver du soutien externe
afin d'y parvenir mais aussi reussir a trouver
un equiibre entre qualité et efficacite,
réduire les colits de production pour rendre
la boisson accessible tout en restant dans une
echelle locale.

Parmi ses besoins logistiques, celui de
trouver un nouvel atelier professionnel de
45 m? minimum, en rez-de-chaussée et
pourquoi pas au sein dun espace partage.
Le petit plus

Comme lindique son nom, Local Kefir & a

REFIR

D'EAY ET DE FRUITS

100%
NATUREL
PRODUIT A
BRUXELLES

LOCALKEFIR

cceur de porter la voix de lartisanat local.
Dans cette optique, Sébastien souhaite
vendre ses produits dans des points de vente
locaux et indépendants et éviter a tout prix
le phénomene de la grande distribution et
ses travers. Il prend donc le temps daller a
la rencontre des personnes ambassadrices
de son produit, d'en expliquer les bienfaits
pour la santé et de leur faire comprendre sa
démarche, au-dels de la boisson elle-méme.

Qui dit artisanat dit aussi qualité, Local Kefir
est ainsi brasse avec des fruits frais, que
Sébastien se procure aupres de structures
qui soutiennent les producteurs locaux.

Ou trouver les boissons Local Kefir ?
Dans une trentaine de magasins bio,
epiceries fines, restaurants et bars des
communes de Saint-Gilles, Ixelles et
Forest. Certains sont repris sur la page
suivante : www.shorturl at/tACFX
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L'origine

Garance Belvaux et Thibault Martinelle sont
les cofondateurs de Tibicos, officiellernent
lancé dans les restaurants et magasins
bruxellois en janvier 2021. Respectivement
ingénieure de gestion et ingénieur civil,
ils se sont associés sur ce projet en tant
quindépendants complémentaires.

Tout a commencé pendant le confinement,
qui leur a donné le temps et a suscite leur
envie de s'alimenter plus sainement. Alors
que la maman de Thibault faisait son propre
kefir depuis plusieurs annees déjs, elle leur a
partagé des grains quils ont dil apprivoiser,
Leur volonté a directement été de sortir
des sentiers battus et de lassociation
habituelle « citron-figue » en testant
diff érentes recettes.

Face aux retours positifs de leurs proches
qui en reclamaient davantage, ils se sont
décidés a commercialiser leur kefir, tout
en etant accompagnés par lincubateur
Start.LAB. Durant cette période, ils se sont
notamment énormement informes aupres
dexperts et expertes sur les bienfaits de la
boisson fermentée, afin de communiquer de
la maniére la plus juste et adéquate possible
sur ce produit.

L'équipe

Présents au départ de la production 3 la
distribution, Garance et Thibault, encore fort
occupés par leurs emplois principauy, se sont
associés avec un artisan bruxellois (équipe de
3-4 personnes) afin de passer & un niveau
supérieur et détre en mesure de répondre
3 la demande grandissante. Les cofondateurs
sont toutefois toujours & l'ceuvre et bien
investis dans leur projet. s sont responsables
du maintien de la culture mére quils disent
« chouchouter », du développement des
recettes quils testent dans l'atelier, du choix
et de l'achat des matieres premieres, ainsi
que du marketing et de la communication.

Le choix du bio

Au deébut du projet, Garance et Thibault
voulaient contribuer & lutter contre

TIBICOS

le gaspilage alimentaire, notamment en
récupérant des pommes dans les vergers de
particuliers qui allaient étre non consommees
et quils incorporaient dans leur production. De
ce fait, ils nétaient pas en mesure de se faire
certifier bio. Par apres, au vu de leur volonte
de proposer un produt de qualite et suivant
le consell de leurs partenaires, ils ont passé le
cap enjuillet dernier. Travaillant dans le secteur
de l'énergie, ils sont tous les deux fortement
soucieux de l'environnement et sensibles a la
question de la durabilite. Soutenir l'agriculture
biologique était donc un geste important et
réalisable & leur échelle, bien quils aient dd
adapter quelque peu leurs recettes.

Les produits et nouveautés
Tibicos est actuellement deécliné en deux
saveurs, une troisieme est a venir :

+ Pomme - Gingembre
- Menthe - Citron

A stocker au frais avec une DLUO de trois
mois. Faible teneur en sucre (< 1,5 g/100 ml).

Les futurs projets

Tout prochainement, Tibicos proposera aussi
une saveur « Fruits des bois ». Garance et
Thibault récoltent actuellement lavis de
leur clientele pour améliorer le produit.
ls aimeraient aussi développer dautres
recettes, dont le tradtionnel « Figue-
Citron ». Pour ce faire, ils auront besoin
de temps et surtout de pouvoir sinvestir
entierement dans leur projet, leur objectif &
terme étant que quelquun puisse y travailler
3 temps plein. A la recherche de nouveaux
points de vente, le démarchage sera dautant
plus nécessaire pour faire évoluer 'échelle
de production.

Pour faciliter la logistique, ils tentent aussi
daugmenter la DLC tout en gardant les
bienfaits et la qualité gustative de Tibicos.
Enfin, ils cherchent 3 faire évoluer leur
communication, notamment pour mettre
en avent les producteurs locaux aupres
desquels ils se fournissent. lls ont dans lidée
d'engager un ou une stagiaire pour les aider
dans la partie marketing et commerciale.

Le petit plus

Outre son coté artisanal, le kefir Tibicos
veut se démarquer par le choix de ses
ingrédients, les plus locaux et naturels
possibles afin de proposer une boisson
qualitative et riche en goilt. Les fruits sont
utilisés sous leur forme brute ou pressés &
froid par une start-up bruxelloise, sans ajout
dardmes ni conservateurs. Les pommes
sont 100 % belges et la menthe provient
aussi en partie de Belgique mais egalement
des Pays—Bas. Garance et Thibault tiennent
toutefois a ce que cette qualité reste
accessible a la consommation, elle n'est donc
pas repercutee sur le prix de vente.

Envie de tester le kefir Tibicos ?
Rendez-vous en ligne sur
https: /www. tibicos.be/fr _BE/shop

II|




OFFRE D’EMPLOI

TECHNICIEN-NE AGRICOLE

La Ferme didactique de la province
de Liége est une ASBL provinciale
située a Theux ayant pour voca-
tion premiére ’enseignement.

Véritable exploitation agricole de
plus de 200 bovins laitiers, elle ac-
cueille quotidiennement des étu-
diant-e:s du Centre provincial d’en-
seignement agronomique de La
Reid en vue de leur permettre I’ap-
prentissage de leur futur métier.
Dans le cadre de la diversification de
ses activités agricoles, la ferme est
en train de se doter d’un tout nouvel
outil de transformation du lait.

Dans ce contexte et suite a la mise
a la pension du fermier actuel, nous
recherchons un nouveau collabora-
teur-trice pour entrer en fonction
le 2 mai 2022. La personne engagée
devra assurer deux missions princi-
pales : chef-fe d’équipe et concierge.

. Province
[T deliege

DESCRIPTION DE LA MISSION DE CHEF-FE D’EQUIPE :

Sous l'autorité et en collaboration avec le responsable de la ferme :

M organiser et coordonner le travail des ouvrier-e-s en répondant
aux besoins de I’exploitation et de I'enseignement ;

M participer activement aux travaux d’astreinte et saisonniers ;

W participer au suivi administratif de I'exploitation ;

W gérer le(s) troupeau(x) et le(s) culture(s) ;

W contribuer a la diversification des spéculations.

DESCRIPTION DE LA MISSION DE CONCIERGE :

M assurer la surveillance générale du site, la surveillance des
animaux et les interventions nécessaires (vélages par exemple)
en dehors des heures de travail ;

M encadrer les étudiant-e-s présent-e-s sur le site en dehors des
heures scolaires ou lors de stages a la ferme.

PROFIL SOUHAITE :

MW diplome en agronomie avec expérience en exploitation laitiére ;
M volonté de partager son métier a des apprenant-e:s;

M capacité d’organisation et de travail en équipe ;

M rigueur et respect des régles établies ;

| flexibilité et ouverture d’esprit ;

M en possession des permis B et G.

NOUS VOUS OFFRONS :

W un emploi temps plein, stable et épanouissant ;

M une rémunération cohérente comprenant également des
avantages en nature en contrepartie de la mission de concierge
(habitation).

PROCEDURE :

CV et lettre de motivation sont a envoyer par mail pour le 31 janvier
2022 a attention de M. Alexis DENGIS, responsable de la ferme, 3
I’adresse suivante : ferme.provinciale@provincedeliege.be.

De plus amples renseignements peuvent également étre obtenus
par téléphone au 04 279 5160
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Qui se cache derriére Nuu miso ?

Nuu miso est une petite cooperative de
trois Japonaises (Sachiyo, Hiro et Miku) et un
Belge (Cyrille). lls partagent l'enthousiasme
de mieux faire connaitre le miso et le
koji en Belgique. Cela se concrétise sous
forme dateliers, de tables dhotes et, 3
present, avec la fabrication, 8 une échelle
professionnelle, de miso selon la methode
japonaise traditionnelle.

Apres levenement tragique du tsunami en
2011, les trois artistes japonaises, installées
en Belgique, ont crée une association autour
dactivités culturelles et culinaires, pour créer
unlieu de rencontre entre les cultures japonaise
et occidentale et se poser des questions
sur ce que cest « vivre mieux ». Au cours
de cette réflexion, elles se sont intéressees
a la fabrication de miso pour reconsiderer
l'almentation que l'on consomme aujourdhui
Cyrille, Bruxellois, cuisinier autodidacte,
decouvre de son cte le miso et cultive depuis
un vieux réve : créer en Belgique une (micro-)
fabrique de miso, devenu sa passion. En 2021,
leur rencontre a donne 3 leur projet un beau
dynamisme qui @ permis de concretiser
cette aventure. Depuis octobre 2021, ils sont
installés dans un atelier professionnel, situé aux
abattoirs dAnderlecht A partir de novembre,
ils ont débuté la fabrication de koj et de miso
bio bruxellois.

Qu'est-ce que le miso ?

Le miso est un aliment traditionnel en Chine
et au Japon. Il se présente sous la forme dune
pate au golit trés prononce et salé. Sa couleur
varie du blanc creme au brun chocolat.

Le miso provient dune des fermentations
les plus complexes. Elle combine les
fermentations alcoolique, acétique, lactique,
qui se succedent au gré des saisons.

Le miso se fabrique en deux étapes. D'abord,
la fabrication du koji, étape tres deélicate de
60 a3 72 h. Le koji est composé d'eau, de riz
(ou doorge) et dun champignon l'Aspergillus
oryzae. Ensuite, est gjouté au koji une
léqumineuse cuite (souvent du soja) et du

sel marin. Le miso traditionnel demande
une fermentation longue, & température
ambiante, de quatre mois & trois ans.

Selon Hiro, beaucoup d'études sortent au
Japon sur les bienfaits du miso. « Celui-
ci aide a la digestion des protéines des
légumineuses, qui apportent beaucoup de
bonnes bactéries pour notre microbiote. Il
est reconnu comme anticancer. Malgré son
godt sale, il contribue & nous proteéger de
lhypertension artérielle. Le miso possede
également la proprieté de nettoyer le corps
des radiations. »

Leurs projets

Leur ambition est de produire un miso
belgo—japonais en adsptant la méthode
traditionnelle japonaise. « Au Japon, le miso
est fermenté dans des fits de sake Icj la
fermentation a lieu dans des anciens futs en
bois de vin, pour un miso unique qui mélange
les cultures européenne et asiatique »
m'explique Hiro.

Nuu miso cherche a s'approvisionner le plus
localement possible. En Belgique, pour les
légqumineuses (sojs, lentille et pois chiche) et
en ltalie pour le riz. Le tout d'origine bio !

« Selon les bactéries présentes dans lair, le

Ariane Beaudelot, Biowallonie

Nuu miso, le premier miso belge,
artisanal et bio

temps de fermentation, le taux de sel (entre
9 et 12 %), le type de légumineuse utilisé et
le koji utilisé (dorge ou de riz), le miso sera
différent. Ce qui rend chaque miso unique. »
L'entreprise pourrait donc produire des
misos sur mesure a la demande des clients.

Leur miso ne sera pas pasteurisé, comme
dautres concurrents. Il gardera donc toutes
ses proprietés intactes mais devra étre
conserve au frigo. Nuu miso souhaite produire
un miso de pois chiche et un de lentille, sans
soja, ce qui les rendra uniques sur le marche !

Des mars 2022, leurs premiers koji et miso
seront commercialisés. lls souhaitent toucher
les magasins bio, les particuliers et [Horeca.
Le koji peut étre utilisé, par exemple, pour la
maturation des viandes, des poissons ou des
légumes.

Nuu miso a déja en téte d'autres préparations
dorigne japonaise & fabriquer et
commercialiser dans les prochaines années.

Un nouveau produit bio belge a découvrir et &
ajouter a vos préparations !

Plus d'informations
info@nuumiso.be - wWw.nuumiso.be




C'est a partir dune production de legumes
et dépices bio, de recettes originales et
dune bonne dose de technique que Yannick,
créateur de Fermenthings, expérimente un
principe connu depuis des millénaires : celui
de la fermentation. Il propose des produits

fermentés et transmet, lors dateliers
ou de moments dexperimentation, ses
connaissances  aux  particuliers, futurs
entrepreneurs, étudiants ou restaurateurs.

Rencontre avec Yannick, un passionné de la
fermentation

Clest lors dune formation en microbrasserie
que Yannick Schandené se passionne pour
la fermentation. Il a l'envie de travailler sur
ce theme, de le faire davantage connaitre
et de partager ses connaissances. Il ouvre
un premier magasin de produits fermentes
en 2017 mais par manque de rentabilite,
le magasin ferme. Il rebondit et a ensuite
l'opportunité de sinstaller en mai 2019
au BE HERE, le village durable de Laeken,
et de proposer un espace dédié 100 % &
la fermentation.

Un magasin et des bons petits plats

Le magasin propose presque 200 biéres,
une vingtaine de cidres, des dizaines de cafe,
des kombuchas. Récemment, il a gjouté une
cuisine professionnelle & son espace et il
propose maintenant des produits fermentés
a manger sur place ou a emporter ainsi que
des brunchs vegans le week—end.

Kimchi, kombucha, cidre, sauces piquantes...
Inspire par la cuisine asiatique, qui utilise depuis
longtemps les principes de la fermentation,
il prépare lui-méme, avec son equipe, des
légumes lactofermentés, du kombucha, du
cidre, des sauces piquantes. « Le kimchi est
un produit trés demandé, on en prépare trois
fois plus que les autres produits. » Il utilise
des léqumes produits localement a Jette
et sapprovisionne notamment chez « CSA
CourJette » et « les garcons maraichers ».

« Nous essayons détre le plus transparent
possible au niveau des normes AFSCA
Des que le niveau de pH est en dessous

Fermenthings

Sophie Clesse, Biowallonie

de 4,5 la fermentation est réussie. En ce
qui concerne [l santé, la consommation
de produits lactofermentés apporte
des probiotiques naturels et crée des
vitamines supplémentaires. Les nutriments
sont maintenus gréce aux principes de
lactofermentation. » La clientéle est jeune
et bruxelloise.

Des ateliers pour apprendre a faire soi-
méme des produits fermentes

Chaque semaine differents ateliers sont
proposés sur la lactofermentation de
base, les sauces piquantes, le kimchi,
le kombucha, le pain au levain, le miso...
Avant de decouvrir les techniques, les
participants sont invités & revoir leur
rapport au temps car la fermentation prend
du temps. Yannick leur donne les astuces
pour démarrer la lactofermentation. Il leur
conseille aussi dy aller progressivement
dans lapprentissage et dexpérimenter
d'abord un ginger buck ou un kéfir avant
de se lancer dans le kombucha. Enfin, la
réalisation d'alcool, de miso ou de tempeh
demande plus de pratique.

Un espace unique d'experimentation de la
fermentation

Fermenthings est un acteur innovant qui
expérimente et montre les possibilités
de la fermentation. Leur force est dans la
transmission, la recherche et la connexion
entre les acteurs. En face du magasin
se trouve un espace test dedié aux
expériences de fermentation. Récemment,
en collaboration avec Eatmosphere et Le
monde des mille Couleurs, ils ont realisé une
fermentation de 150 kg de tomates vertes
dans une barrique de vin rouge. En attendant
que les bactéries et le temps délivrent
tout le golt de son futur produit, Yannick
patiente avant dinviter le maraicher a venir
déquster ses toutes nouvelles préparations.
La fermentation participe 3 la récupération
et a la revalorisation almentaire. C'est un
outil pour introduire plus de circularité dans
la production alimentaire.

Conseils a 'Horeca et aux futurs
entrepreneurs

Fermenthings, c'est aussi un incubateur pour
de jeunes entrepreneurs qui voudraient se
lancer dans la fermentation. Yannick conseille
des futurs entrepreneurs, des entreprises
ou professionnels de |Horeca, notamment
des restaurants bruxellois actifs dans la
démarche Good Food, qui souhaitent créer
et proposer des produits lactofermentes.
Il analyse des lors la faisabilité de lactivite
sur place. Il souhsite aussi que des
restaurants plus populaires se lancent dans
la démarche. Enfin, il collabore avec Beanlife
et Erasmushogeschool pour que les éléves
puissent observer de plus prés les processus
de fermentation.

Un projet complet 3 découvrir !

Informations pratiques
www. fermenthings.be

Rue Dreudonne Lefevre 4,
1020 Bruxelles
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Qualite nutritionnelle particuliere et effet
sante d'un aliment, que peut-on communiquer
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au consommateur ?

Stéphane Winandy, DiversiFerm

L'information aux consommeateurs : un cadre réglementaire

. r - -
bien defini
Différents textes réqgissent la maniére dont une
entreprise peut communiquer sur les aliments
qu'elle commercialise. Le Réglement européen
(UE)1169/2011 repend les éléments généraux
enmatiere dinformations obligatoires a fournir
aux consommiateurs, notamment toutes les
regles de base détiquetage : dénomination
de vente, DLC, condition de conservation...
Vous retrouverez ces informations
générales dans notre brochure « T'as tout
sur ton etiquette ? » accessible en ligne via
www.diversiferm.be/etiquetage.

En plus de ces informations obligatoires,
il existe une série de mentions facultatives
qu'un producteur peut renseigner sur base
volontaire, par exemple, des propriétés

nutritionnelles particulieres ou encore des
caractéristiques qui seraient bénéfiques
pour la santé. On parle alors d'allégations
nutritionnelles et d'allégation de sante.

Deux reglements européens cadrent ces
allégations :

- Le Réglement (CE) n"1924/2006 concernant
les allégations nutritionnelles et de sante
portant sur les denrées alimentaires ;

- Le Réglement (UE) n"432/2012 établissant
une liste des allégations de sante autorisées
portant sur les denrées alimentaires, autres
que celles faisant référence 3 la réduction du
risque de maladie ainsi qu'au développement
et a la santé infantiles.

Qu'entend-on exactement par allegations ?

La réglementation définit précisément ce que couvre le terme « allégation(s) ». Nous reprenons ci-dessous ces définitions.

Allégation: tout message ou toute représentation (y compris sous forme dimage), non obligatoire, d'éléments graphiques ou de symboles, quelle
qu'en soit la forme, qui affirme, suggeére ou implique quune denrée alimentaire posséde des caractéristiques particulieres.

Allegation nutritionnelle : toute allégation qui affirme, suggere ou implique quune denrée alimentaire possede des propriétes nutritionnelles
bénéfiques particulieres, par :

- L'énergie (valeur calorique) queelle :
- fournit,
- fournit 8 un degré moindre ou plus éleve, ou
- ne fournit pas, et/ou

- Les nutriments ou autres substances qu'elle :
- contient,
- contient en proportion moindre ou plus élevée, ou
- ne contient pas.

Allegation de santé : toute allégation qui affirme, suggére ou implique l'existence dune relation entre, dune part, une catéqgorie de denrees
alimentaires, une denrée alimentaire ou l'un de ses composants et, dautre part, la santé.



Comment s'assurer de la possibilite d'utiliser

une allegation ?

Le cadre reglementaire étant pose, cette
partie reprend la démarche a suivre pour
pouvoir utiliser des allégations dans votre
information aux consommateurs. Rappelons
quil s'agit dune démarche volontaire.

Allégation nutritionnelle

L. Vérifier si votre allégation est reprise
dans la liste des allégations nutritionnelles
autorisées

L'annexe du Réglement (CE) 1924/2006

reprend les alléegations nutritionnelles

possibles. Il y a 24 catéqgories différentes
reprises ci-dessous.

Tableau 1. Categories dallégations nutritionnelles

autorisées (Reglemnent (CE) 1924/2006)
Faible valeur énergetique

Valeur energetique réduite

Sans apport énergétique

Faible teneur en matieres grasses

Sans matiéres grasses

Faible teneur en graisses saturées

Sans graisses saturees

Faible teneur en sucres

Sans sucres

Sans sucres gjoutes

Pauvre en sodium ou en sel

Trés pauvre en sodium ou en sel

Sans sodium ou sans sel

Source de fibres

Riche en fibres

Source de protéines

Riche en protéines

Source de [nom des vitamines] et /ou [nom des
substances minérales]

Riche en [nom des vitamines] et/ou en [nom
des substances minérales]

Contient [nom du nutriment ou d'une autre
substance]

Enrichi en (nom du nutriment)

Réduit en (nom du nutriment)
Allége/light

Naturellement/naturel
2. Vérifier les conditions d'utilisation de cette
allegation nutritionnelle

Par exemple, vous voulez mettre en avant
que votre produit est « source de », voire

« est riche en » un certain nutriment
comme le fer. |l faudra ensuite verifier que
ce nutriment* remplit la condition requise pour
l'allégation nutritionnelle envisagée. Chaque
condition d'allégation est reprise & l'annexe
du Réglement (CE) 1924/2006. Dans le cas
de notre nutriment, ces conditions sont les
suivantes :

- & Source de » = au moins 15 % des apports
journaliers recommandés (AJR) par
nutriments pour 100 g ou 100 ml

* « Riche en » = 2 x la quantité pour « source
de »

On trouvera la valeur des AJR dans l'annexe
Xl du Réglement (UE) 1169/2011. Pour le fer,
la valeur d'AJR est fixée 3 10 mg/100 g ou
100 ml de produit?.

3. Analyser votre produit pour voir sl remplit
les conditions requises

Dans le cas de notre allégation pour le fer,
il faudra prouver que la quantité dans votre
produit répond aux conditions dutilisation de
l'allégation. Cette analyse doit étre effectuée
en laboratoire. A noter que toutes les
allegations ne doivent pas faire l'objet dune
analyse, c'est le cas notamment pour une
allegation comme « sans sucres ajoutés ».

Allegation de sante

1. Verifier si votre allégation est reprise dans
la liste des allégations de santé autorisées

L'annexe du Réglement (UE) 432/2012
reprend les allégations de sante possibles.
Actuellement, il y en a un peu plus de 220.
Par soucis de clarté, nous ne les reprenons
pas ci-dessous. Par exemple, pour le fer, il y
a sept allégations de santé possibles.

2. Vérifier les conditions d'utilisation de
l'allegation

Souvent, lusage dune allegation de santé se
base sur la quantité d'unnutriment et, dans de
nombreux cas, fait référence & une allégation
nutritionnelle du type « source de » ou € riche
en ». I faudra donc vérifier au préalable cette
condition (cf. raisonnement ci-dessus).

Toujours pour le méme exemple, dire que
votre produit qui contient du fer « contribue
areduire la fatigue » nécessite que l'allégation
nutritionnelle « source de » soit vérifiee.

DOSSIER

Probiotiques et
allegations

Au niveau européen, [EFSA bloque [ utilisation
des allégations de santé pour les probiotiques.
En Belgique, comme dans d'autres pays
europeens, il N’y a jusqu'a présent aucune
allegation autorisée, ou soumise pour
évaluation, concernant |'action probiotique.
Le terme « probiotique » ne peut pas étre
mentionné sur l'emballage dune denrée
alimentaire, 'EFSA considérant que sa définition
comporte la notion d'« effets bénéfiques sur
la santé », la denrée tomberait alors dans la
catéqorie des compléments alimentaires pour
laquelle la reglementation est tout autre que
celle évoquée dans cet article.

Des questions sur
votre etiquetage et
les allegations ?

L'équipe du pdle qualité et hygiene de
DiversiFerm est |& pour vous conseiller et
vous aider a verifier la conformité de votre
etiquetage.

Un seul contact

infogdiversiferm.be ou
081/6223.17.
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Les produits bio sont-ils meilleurs pour notre

microbiote ?

Alexia Wolf, Biowallonie

Aliments bio versus
conventionnels

Certaines etudes ont montre des différences
entre les populations fongiques et
microbiennes présentes sur les produits bio
et conventionnels.

Une équipe de chercheurs autrichiens s'est par
exemple intéressee ala pomme et a observe
que, méme si les pommes contiennent un
nombre comparable de bactéries, les pommes
bio renferment un écosystéme bactérien
plus équilibreé et plus varié que les pommes
conventionnelles®.

Une relation bidirectionnelle

Les pesticides et leurs effets negatifs sur
le microbiote

Iln'y a cependant pas encore d'etudes qui demontrent clairement la supériorité des produits bio
par rapport 3 leurs homologues conventionnels sur notre microbiote intestinal. Ce quine fait en
revanche aucun doute, c'est que les pesticides ont unimpact négatif sur les microorganismes qui
colonisent nos intestins. s peuvent en effet moduler l'activité et la composition du microbiote
avec, a la clé, des répercussions sur notre santé : asugmentation du risque cardiovasculaire,
de diabéte?, de linflammation du colon, du stockage des graisses ou effet sur l'appétit et les
comportements alimentaires, et la liste risque encore de s'allonger?

Dans sonrapport « Pesticides et santé — Nouvelles données », publié en 2021, [INSERM exprime
ses préoccupations concernant les effets indirects de certains pesticides sur la santé humaine.
Les experts ont notamment explore les études réalisees sur les effets du glyphosate, qui est
I'herbicide le plus utilisé dans le monde. lls posent I'hypotheése que le glyphosate, en perturbant
l'equilibre du microbiote, prédispose a des pathologies en lien avec des déséquilibres des
populations microbiennes”.

Le tube digestif est le premier site d'exposition aux toxiques, notamment les pesticides, et le
microbiote est un facteur important de laréqulation de la toxicite des pesticides, méme si tous les
mecanismes ne sont aujourdhui pas encore bien connus. Les pesticides perturbent l'equilibre du
microbiote et inversement, le microbiote répond face a cette toxicité en favorisant par exemple
la croissance de souches qui sont plus impliquées dans les meécanismes de détoxification de
composés chimiques®
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Les fournitures en azote
pour les cultures et le
rendement economique

Patrick Silvestre, Biowallonie

En agriculture biologique, la fourniture en azote est ['un des facteurs limitants les plus importants pour la production.

Cet automne, nous constatons une augmentation des prix des engrais organiques du commerce appelés aussi
Produits résiduaires organiques (PRO). Souvent utilisés comme complément, ou comme sécurité, il est important

de faire le point sur leur utilisation.

Sont-ils indispensables et rentables dans tous les cas ?

Il existe des méthodes completes de calcul
du bilan prévisionnel des fournitures en
azote. Je ne vais pas rentrer dans les détails
dans cet article, car le sujet sera aborde plus
en détail dans un futur dossier sur lutilisation
des matieres vegetales comme fertilisant.

Les bilans previsionnels utilisés chez nous
sont prevus pour l'agriculture conventionnelle
et il serait judicieux de les adapter avec des
valeurs du bio.

On remarque réqulierement dans des essais
bio que la minéralisation de humus, l'effet du
précédent, l'effet des engrais organiques (de
ferme, PRO) ont des effets sous—estimeés
(rendement de témoins non fertilisés..)
et tous les fonctionnements de la vie
microbienne ne sont pas encore connus. Par
contre, la présence de certaines adventices
peut avoir un effet contraire (concurrence
avec les nutriments, l'eau, la lumiére..) et cet
élément est déja pris en compte dans des
bilans previsionnels en France.

Un autre élément important est de ne
pas confondre « azote total » (Ntotal) et
« azote assimilable par la culture ou effet
direct » (Nmin).

La plante ne va assimiler l'azote que sous
forme de nitrate et dammonium. En
fonction du type deengrais organique (action
lente ou rapide), une partie plus ou moins
importante sera assimilable par la plante.
On parle de coefficient defficacite exprime
en %. Cette efficacité pourra également
varier en fonction de la période d'épandage,
de la température, de lhumidité, de son
incorporation dans le sol ou pas, du C/N..

Parmi les PRO vendus en bouchons ou en

granulés, le coef. defficacité peut varier de
40 3 80 % en fonction de sa composition.

Coefficient d'efficacité (ou
d'équivalence) des principaux
engrais organiques

Vous trouverez en pages 34-35 un tableau
tres complet qui prend en compte la
culture a fertiliser, la période de l'apport et
lincorporation ou apport de surface. Notez
bien quun apport d'été ou dautomne présente
parfois un effet assez faible, voire nul, sur la
culture suivante. En fait, une partie retournera
dans la matiére organique du sol et une autre
sera absorbée par des engrais verts qui
relargueront l'azote en fonction du C/N et de
son espéce. Puis, certaines cultures dautomne
auront déja absorbé une partie de l'azote fourni
par ces apports (colza, céréales...).

Les cultures de léegumineuses
pures ou associées

Dans la rotation, il est recommandeé d'avoir des
legumineuses. Je ne dois pas vous rappeler
que ces espéces sont des € usines a azote »
et leur présence, plus ou moins importante
dans la rotation, aura une répercussion sur
les fournitures (intrants) en azote organique.
Il ne faut toutefois pas négliger les autres
éléments majeurs comme le potassium, le
phosphore, le magnésium...

La culture de legumineuse est rarement
fertilisée, excepté parfois linterculture quila
précede avec des engrais de ferme & action
lente (fumier, compost) pour entretenir
le sol ou aprés mais grains, pour aider a
decomposer les cannes.

La culture suivant une culture de léqumineuses
bénéficiera dun effet « azote » qui varie en
fonction de l'espéce, du C/N et de la quantité
des reésidus.

Voici quelques restitutions en Nmin de
différents précédents légumineuses (sources
conventionnelles): Ces valeurs sont des valeurs
moyennes entre diff érentes sources.

Haricots*

Pois de conserverie*
Pois protéagneux**
Feverole®
Soja**

Effet du précédent
Nmin/ha

Rentabilite de l'utilisation des PRO

Actuellement, dans nos régions, la proximité
et |a présence d'élevage permet lutilisation
d'engrais de ferme. Lutilisation de certains
digestats sont également possibles.

Les PRO doivent étre utilisés si c'est nécessaire
et dans les limites de la rentabilite. Leur
utilisation est & privilegier sil n'y a pas de
disponibilité d'engrais de ferme et pour des
situations a bon potentiel

Exemple : un engrais organique du commerce
contient 10 kg de N/100 kg Son prix est de
60 €/100 kg soit 6 €/kg de N

Pour étre en équilibre, il faudrait 1 tonne de
froment fourrager (3 300 €/t), en plus pour
amortir une fertilisation de 50 kg/de N par
ha ou 66 kg/de N par ha pour du froment
boulanger (3 400 €/t)
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GRANDES CULTURES

Les PRO ont aussi un coefficient defficacité
en fonction de la(des) matiere(s) qui le
compose(nt), de la forme, de la pluviométrie
apres épandage, de son incorporation...

Les fabricants de PRO savent vous donner
cette information. Les coefficients peuvent
varier de 40 3 90 %. On parle de la rapidité
de la minéralisation et de la quantité de N
minéralisée pour la culture.

Exemple :

Engrais a minéralisation importante et
progressive (80 %) farine de sang, de plume,
guano,

Engrais & minéralisation moyenne et progressive
(40-50 %) : farine de viande, dos, vinasse.

Vous trouverez dans lltinéraires BIO n"45,
aux pages 46-49, les resultats d'essais
de fertilisation du CRA-W, CARAH et CPL
Végemar avec le rendement économique.

Une étude reslisée en Lorraine, et basee
sur sept sites d'essais, présente également
la probabilité de rentabilité en culture de
froment bio.

Utilisation dune coupe de
légumineuse fourragére (luzerne,
tréfle violet) comme engrais !

Si l'effet dun précédent prairie temporaire
(riche enlégumineuse) ou luzerne (de minimum
2 ans) sur la culture qui suit est important et
connu (80 kg de Nmin/ha), l'utilisation d'une
coupe de légumineuse pure, pour fertiliser

une autre culture, est beaucoup plus rare dans
la pratique.

Ceux qui ont des engagements de production
de fourrage avec un éleveur doivent le garder
car vous aurez encore besoin l'un de l'autre.
Par contre, celui qui produit des légumineuses
fourragéres en « libre », il serait envisageable
de récolter la premiere coupe pour faire de
l'engrais.

Des essais bio ont déja eté realisés en
Wallonie et en Suisse et présentent des
résultats équivalents 3 lutilisation de fientes
(incorporées) ou de PRO.

Ces essais ont permis de mettre en évidence
une bonne mise en ceuvre pour la réussite de
cette valorisation.

Types de cultures a fertiliser

Mais, choux... Ces cultures sont implantées a
partir de début mai et elles correspondront 3
un stade de coupe de fourrage. La fertilisation
de la pormme de terre est a éviter car de la
matiere organique fraiche créera des vides

Prix de L'uN.

dans la butte, avec un risque de développement
de la galle commune.

Stade vegetatif de fauche ideal

L'optimum de rendement (quantité, qualité) se
situe au stade bouton. Ceci permettra d'avoir
un C/N faible (10) pour avoir une minéralisation
rapide.

Synchronisation des chantiers

Pour obtenir un bon effet direct, il est
important de récolter laléqumineuse fraiche,
de la hacher (brins < 10 cm) et de lincorporer
directement dans le sol. La longueur des brins
permet une bonne incorporation et un bon
contact avec la terre.

La recolte peut se faire avec une ensileuse
équipée dune coupe directe ou bien en
fauchant et ensilant directement. Les essais
ont montré que si le fourrage séche, la
libération dazote sera beaucoup plus lente.

Le fourrage est ensilé directement dans des
épandeurs et lincorporation suit le chantier
dépandage.

Lincorporation peut se faire au déchaumeur
a disque, avec un déchaumeur a dents qui
incorpore la matiere dans le sol ou un labour
agronomique.

Ensileuse equipee dun barre
de coupe

30uN
60 uN
90 uN
30uN
60 uN
90 uN
30uN
60 uN
90 uN

‘Probabilité de rentabilité

Sur qu'elle quantité d'azote pouvez-vous
compter ? Un épandage de 20 t/ ha de matiere
fraiche de léqumineuses peut apporter 90 kg
de Ntotal/ha.

Le coefficient d'efficacité est de 40 a 50 %.
Cet apport de matiére organique stimule
l'activité biologique du sol et permet une
meilleure minéralisation de 'humus. Ceci a
été démontré par le rendement obtenu en
culture de mais, en comparant différents
types dengrais (fumier de bovin, fient, PRO)
avec un témoin non fertilisé.

Le colit de la recolte est 8 prendre en compte
et cette technique n'aura de lintérét que sila
vente de fourrage n'est pas possible, que si
l'approvisionnement en engrais de ferme a
actionrapide ou de PRO n'est pas garantie et/
ou trop coliteuse.

Toutefois, pour celui qui veut gagner en
autonomie, cette technique est intéressante.

D'autres techniques de valorisation sont en test
pour pouvoir decaler la récolte du fourrage
et pouvoir utiliser « l'engrais fourrager » a
un autre moment. Les techniques testées
sont l'utilisation d'ensilage, le compostage
et la déshydratation pour en faire un engrais
en bouchon. Nous en reparlerons dans notre
dossier special.
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Autre technique possible

Le semis d'un tréfle blanc dans un colza (au semis) ou dans une céréale d'hiver. Le semis au printemps dans une céréale dhiver se fait
lors du dernier désherbage mécanique. Il nécessite un minimum d'humidite pour reussir la levée, ce qui n'est pas toujours le cas. Il est
conseillé de semer un trefle blanc nain, comme par exemple la variete Huia, pour éviter quil ne monte dans la culture. La densité de
semis est de 3 a 5 kg/ha.

L'incorporation du tréfle blanc avant une céréale d'hiver (1 ou 2 broyages est possible avant sa destruction, en fonction de la date de la
moisson) permet un gain d'environ 10 quintal/ha. On peut compter sur 20 kg de Nmin/t de matiére séche de tréfle incorporé.

Tout comme lors dun retournement de prairie (temporaire, permanente, luzerne), il sera conseillé de privilegier le semis d'un engrais
vert apres la céréale qui suit car la minéralisation des résidus continue et risquerait d'étre perdue.
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robustes

S varietes

bio pour 2022

Caractéristiques de quelqu'es varietés tolérantes
ou résistantes au Phytophthora infestans

VARIETE

Rosus.

PARENTE OBTENTEUR

Mildiou tubercule : de 1 (trés sensible) 4 9 (résistant) Robustesse

Sources d'information: * = essais et catalogues indépendants V' = Validée (sur base dessai P = Prometteuse (basé s
et ** = obtenteurs et fiches maisons de plants. indépendant durant au moins 1 an infermations fournies par I
Mildiou feuillage : résultat moyen des essais de 2016 8 2021;  avec une forte pression de mildiou;  et/ou sans validation indepe
le chiffre entre parenthéses donne le nombre dannées dessal avec une cotation MilVar > 8) une année de forte pressic

Sources: Daniel Ryckmans (Fiwap ashl et Vincent César (CRA-I) pour les Cotations MiVar (2016 3 2021); Bionext - Liste des variétés robustes hollanda

Maison e

CLASSE CouLEuR
PLANTS DormaNcE | TUBERCULE

TYPE CULIN. MaARchE MATURITE | priome DE PEAU

Acoustic vV Orlcglb%shtg_%?glﬂ Meije(kflotata MeijetrNE;:tato B / chair tendre consao frais mi-tardive 3 moyenne rond oval jpune clair  ja
Alanis P Heggg:%é By Jen u2nloon Inte[rg]eed BC / farineuse transfo frites mi-tardive 3 longue long oval jaune clair  jae
Allians {!2‘\;211 135;2%:2?9 52 Nordakgs?:)ﬂei. Eur?g]lant A / chair ferme conso frais mi-hétive 152 moyenne  oblongallonge  jaune
Alix P orTiod0x97T287  Cerjope  Gerfiicopa A conso frais hétive 1 assezcourte oblongalongé jawneclar
Alouette {!Egn} AR 02-139-1 x Laura Aﬁfﬁo rﬁo AB / chair tendre consr:l:éf;:igsé.:ef;ites mi-hétive ) moyenne a(;\;glzlg%s rouge
Beyoncé P AR 94'2?? XLady AgricoNL)  Agrico research BC transfo chips mi-tardive 2 lengue rond oval jaune
Camillo P WAO336xToronto Hensvenden  GeersigPotalo 'y ey frai -hati 1 1 1 :
Oord (ML) Specialist (NL) air ferme conso frais mi-hative ongue oval jaune
Cammeo v Mondial x Cesar Haé’;r“éa{‘wf?n G;;é;a IS?':{’LT_?}D AB / chair tendre f;aéi::gfér;?: mi~hative 2 assez longue oval pune
’ o : Agrico BC/tendred  conso frais / transfo oblong; assez  jaune, yeux
Carolus Vi Agriax AROO-94-17 Agrico (NL) f?ﬂi.} farineuse frites / fécule”  MOYEMNE 2 longue  coctibercules rose-rouge
Cayman P H%Egggﬁ?f & E%Eﬁ: l‘%ﬁﬁf AB / assez ferme {Froall);\}alcehril:;) mi-tardive 3 longue oblong court jaune jae
Cephora V. Impalax95T 1182  GROCEP (F) Serﬂ%“t's (A)B / chair tendre m";ﬁ’éﬁ:gé’;g'tes moyenne 2 moyenne ;u;zlztc&n%;s jpune o
v - s Den Hartigh Den Hartigh B/ farineuse - . mi-hative : .
Connect (12021) YP 98-3 x Satina (NL) g (NL) 9 ehaif tetidra frais (mi tardive) 3 moyenne rond oval june  ja
Coquine v var CIP x Van Gogh  GROCEP (F) SeTE%ntis AB/ chair tendre frais n*':é—%%ee 132 courte oval allongé june
Delila P lNRAgR%EélE 14 x Gerr{r,}i‘]c ope GEI'I'I(;E)COPB chair tendre transfo m;;?g?‘:r\ée 8 253 tréslongue oblongallongé rouge  ja
e JA 96-382 x MA (= Agri v ot : : | . .
Eorin o) Mo BT ol  ABldertere PEEETERT/ maae 2 SFEERS oo pne
Jacky P Anouk x Athlete Lsgggméi;‘?ﬁ&gg A&rﬁo B / chair tendre grenaille / frais mi-hétive 2 moyenne rond oval june  jae
Kelly v Cr;ssb]a_ﬁg?l?m Gerr{s:_i}copa Gerr[réi)capa C / farineuse transfo frites  mi-tardive 3 moyenne a%tl)ltgl?ggé jaune dlair
Lady Jane P Agria%g%(oéoos— Meij%fftam Meije[rNE?tato B-C transfo frites moyenne 3 moyenne longoval  jaune foncé
Levante P AROL328xAlmers A Tjo A Tja BC / chair tendre frais ”;;;arglj‘f 3 rn?g%lun: 4 long oval jpune  fa
Louisa {'2{};21) Gasoré x Victoria CR@}—W Comt[‘-zgﬁant C-D/farineuse  chips / croustilles  mi-hétive 2 moyenne  oblong court jaune
97F-325-14 (I Bret Plant Cli o T v, a "
Maiwen ( 2821:, Esabelhi re)x momton ) Gl A [ chair ferme frais mi-hétive 2 %”: gros tubercule  jaune
. lant ne commu- lant [ant lente- xy . y
Otolia P EIL[;SE ;25 2& gr SZ]:t Eur? )an Eur?‘g) L 8/ P#ggl:“te polyvalente mi-hétive 2 trés longue long oval jaune clair o
- 96F 35214 x Bretagne Plants  Van Rijn France okt : ; e oblong, tuber- ; :
Passion v 90F180.12 Aovation (Fr AB / chair tendre conso frais mi-hative 2 cdesssezgros  PUe B
Peter Pan GPOS07 x GP1949 Pthaet;sErIlE) Gfﬁ;gnggf ‘[ﬂf]{c A [ chair ferme conso frais tardive 3 longue oval jaune
: 76P0O 12 14 266 x Sarpo KFT Danespo BC / conso ’ s
Sarpomira  V Di87 ) o farineuso of fites _ transfofrites  mi-tardive 3 longue oval 3long rouge
Sevilla v Agr'asé?[)_%%gg?_ N'?EL\‘SOS N‘Tgﬁg;os AB/ chair tendre  conso / frites tardive 3 ﬁ?g%ﬂ: : oval long jpune
Sound P 2@£3B§F%K3 Meije(kflotata MeijetrNE;:tato AB / chair tendre f;ﬂ;:gfgie: moyenne 2 ;%L;ér?rz ovallong  jaunedar o
- [t Ei de Gi Rijn Fi - : R long,
Tentation v (A es;ec)éqLTr:zgau ) r&iep Van qﬁ;}, Fance A / chair ferme conso frais mi-hétive 2 longue calgfeoﬁw%yen jaune
Tinca P OI-EDQ-1 X Fakse DBFDQK Da{rﬁ{s AB [ chair tendre conso frais mi-hative 2 moyenne oval jaune
Twinner v Miggb%%% A G":g:ig'r '&ﬁl / A I'tI_C}D B / chair tendre fr';‘aej;ggfér;l:: hative ) moyenne oval long Jpune
f ARG 96-0739 x AR GW. te Winkel / Agrico i . o maoyenne a rond oval; "
Twister v 02-9113 Agrico (NL) &L} AB / chair tendre conso frais mi-hétive 1 iongue assez qros jpune
Vitabella v VR95-98 x Miriam E‘?‘JHSR[WL; Pla(;tLe}ra A [ chair ferme ;%',ls:gfér',aeii {h;rliit\?es} ”z;g?x‘ée 2 assezlongue  ovaldlong  jaune clair
; ; CEP Sementis o ; ; ar: oblo . :
Zen v Corolle x Coquine GR%,’;} B A [ chair ferme conso frais hative 1 moyenne 4 OUDngn?Uﬂg jpune
Agila {120521) N?S)ka BB{E g?éét%)e%fg AB / chair ferme conso frais héative 1 moyenne a%ﬁigggé jaune



ir des S =En Sursis (la variété Agils est en sursis (12021) = Variéte
btenteur Dl 3 une résistance insuffisante au mildiou, le aux résultats
ndante dans  groupe de fravail a décidé quelle ne figurerait  face au mildiou
nde mildiou)  plus dans laliste 3 partir de la saison 2023) décevantsen 2021

+ Inagro — Essai variétal agriculture biologique (2016 8 2021)

AUTRES MALADIES présentant parfois
des incoherences avec la colonne
Mildiou tubercule (Sources multiples)

ULEUR | MiLbipu FEuL= | MiLpiou

CHAR |LAGE (MILVAR) | TUBERCULE

rmoyennement a peu sensible

BIOWAL LOMIE

¢ (QopBioForum &
k abiofo MUK?‘LE e

AN AT N LAAD AT

Dispo. DU PLANT
(ha multipliés en 2021 en
BE, LU, NL, FR, DE, DK & SCT)

REMARQUES suivant essais au CRA-W (GemsLoux)
et chez Inagro (BeiTeEM

ine clair 88(5) i 513 gale commune; peu sensible au virus Y rendement élevé; robuste stress hydrique; planter serre Oha
A N : bonne tolérance a cheleur et secheresse;
ine clair 87(3) 7 résistant au virus Y rondomant Seve. fabies basois an sacts 10 ha
La)meé B2 (4) e, peu 3 moyennement sensible 3 la gale commune Rendement commercial décevant en 2021 512 ha
blanc - moyennement sensible 2 la gale commune, PR ! ;
unatre 86(2) 6 Yieu 3 trés peu sensiblegau virus Y tubérisation élevee; semble sensible aux coups 4ha
; .- assez sensible ala gale commune;
ane 88(5) 8 sensible au m'rltﬂo%atuberculeux 266 ha
. s trés peu sensible au fusarum, bonne résistance & la gale résistance aux sfress abioth
jaune 9(2) 75 ggn’mune, moyennement résistante au virus Y & (chaleur, sécheresse) = 11 ha
: " tres peu sensible au virus Y, ; ;
e 89(2) 2 moyennement résistante 4 la gale commune bl
ine clair 87(5) 8" trés peu sensible 2 la gale commune robuste strr:!stsdhzg{é?aeeﬁ {Sﬁ:"rgf%?:mr le plant 49ha
jaune 89(5) B mayennement sensible & la gale commune rendement élevé; parfois sensble au rejet 64 ha
_ trés sensible & la gale commune, trés sensible Borne esetance s orass At : )
ine clair 88(2) i . au virus Y. moyennement sensible : Lo faibles quantités
résistante au naoircissement interne (chelews; sécheresse)
ine clair 88(5) ae planter 4 cm sous e niveau initial du sol 51ha
ine clair 87(5) ik peu sensile 4 la gale commune rmus;&?;ﬁm;?ff ar;ﬁr?:&té?lm. 28ha
: g assez sensible 3 gale; s : .
A 89(5) 450 assez sensible au mildiou tuberculeux bonne tubrisation > grenalles (planter plus serré) Ghe
X .. [resistance moyenne & la gale commune & pustules et e s
ne péle 87(3) moyenne resistance assezrziggf:nselaw?aulse Tlr:.ommune aliage i élm Hhore axtaries 18ha
Ssistance aux stress abiotiques (chaleur, sécheresse) port dressé
- , résistance 3 la gale commune et 33 gale (bl ahohcf : j
ine clair 84(3) 3 Verruqueuse, peu sensible au virts Y (1t (fanes aérées); qumts cas agg; dgé r&i;ehegn% sols légers); 23ha-
. - S ' tuberisation élevée; peu sensible aux coups darrachage,
ine clair 9(2) 9 sensible ala gale commune et au virus Y g ﬁuﬁwamﬂ ot fois hege 18ha
\ . rendement éleve; bonne conservation; :
blanc 89(4) 4 semble sensible au coups 2te
jaune 84(3) peu sensible 4 [a gale commune et au virus Y resist;lr;cns%::; ;tgef;ﬁ%ﬁwﬁuﬁ?grg%m} 2l ha
ine clair 87(3) 7 peu sensible a gale commune fubérisation élevée, calibrage moyen 72ha
tubérisation élevée, calibre réqulier, trés bonne aptitude
jaune 81(5) T banne résistance au virus Y ala conservation, quelgues cas taches de roulle en 2020 (sols legers); 41 ha
rendement commercial décevant en 2021
" - peu sensible a la gale commune; .
308 85(5) 3 sensible au mildiou du tubercule (3) penderment cleye e
y . iy At bien réchauffer les plants, déma lent enstite rapide;
ine clair 88(3) 8 resistance eélevée a la gale commune résistance dlevée aux dommages; tﬁﬁegﬁsation fable moyenne 139 ha
: g pas ou trés peu de fumure azotée; sensible sumildiou  bonne résistance au stress (hydriaue, chalewr); problémes de pourritures
ine clair 87(3) 7=8 du tubercule; sensible 3la gale commune de bout de tubercules (parficulierement quand trop dazote) 6ho
jaune 9** 8-9" faibles quantites
i variété assez robuste en qénéral, rendement eleve; tubérisation suivie
blanc 96 =g avec chair assez clai"rge en cours de saison 96t
jaune 9(4) 819" attention: mildiou du tubercule constaté en 2021 m;ifamﬁgmm;m&%ﬁ;& zn;g?l 16 ha
e - moyennement & peu sensible bomne résistance aux stress abiatiques (secheresse et chaleur); y 4
AEaT 8203 ala gale commune; peu sensible au virus Y belle présentation de tubercule fables quantités
oy sensible mildiou du tubercule; 2cie une bonne fumuire azotée;
e 89(5) 4 sensible & la gale commune rendement commercial décevant en 2021 The
jaune 86(3) B sensible 3 3 gale verruqueuse 12 ha
: g+ : tuberisation e 3 bome; sensioilite
jaune 89(5) 8-9 peu sensible 3 la gale commune auPRLY, prticliérement sur sols légers 2l ha
) e tubérisation élevée; sensindité au PRLY,
jaune 8.8(4) B-9 particuliérement sur sols legers 86 ha
— 88(5) 6 résistance au virus Y, les éventuls tubercules fritable quand PSE éleve; attention aux terres galeuses; & réchauffer 77ha
1 i mildiousés se racrapotent en général lors du séchage avant plantation; planter 4 cm au-dessus duniveau initiel du sol
. assez sensible 3 la gale commune; aréchauffer et aplanter en points blancs, .
ne pdle 88(4) 4 sensible au mildiod du tubercule rendement commercial déceyant en 2021 49he
jaune 25(2) 6 sensible 3 la gale verruqueuse; moyennement dpeusensi-  faible PSE, réchauffer les plants pour un démarrage rapide; variéte 53ha

ble au mildiou feulle et tuberc. diaprés cotenteur

de 80 a 90 jours; rendement commercial décevant en 2021

46 lorhe | agro’
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CONSEILS TECHNIQUES

GRANDES CULTURES

comiter

Coefficient d'équivalence azote (kegN)

. Périodes
Exemples de PRO Cultures concernées Fapport
keqM sur la période keqN sur la période
9 i rt-type SOURCES 4 P SOURCES
du bilan & du cycle
Compast MIATE®*** de printemps [type maks) Printernps 0,15 iz 0,15 {1
{avec support carbonaté) de 6 mols et plus d'sutamne (blé) Automne 0,10 wi1)
de printemps (type mais) Printemps 0,10 0,05 40,15 wiy 0,10 0054015 1)
de print Ik | Autom EC{2
Compost de déchets verts de plus de [— P'_" nmet et m“f'J s - 0,10 L
Compost de dichets [6.mois de printemps [ type mafs) Ené avant CIPAN' 0,10 EC{2)
verts d'automne (colza) Fin été 0,05 EC{2)
d'sutomne (blé) Automne 0,05 SA[1)
Compaost de déchets verts de moins |
8¢ 6 moins Evtonvs (bi) Aliionmem 0,00 sa )
Compast d'ordures mé de printemps [type mais) Printemps 0,10 0,05 4 0,15 IL{2) 0,10 0,0540,15 IL[2)
Compost urbaln C "
rishduslies [par TMB) d'automne (bié) Automne 0,05 [ 21]
de printemps (type mais) apport
orface Printemps 0,50 EC (5] 0,50 EC{5)
Dlgdstats beuts de printemps [type mats) injection | Printemps 0,90 EC (5] 0,20 EC{5)
Digestats de d'automne {colza) Printemps 0,80 0,80 EC(5)
méthanisation d'automne (Bi) Printernps 0,65 EC (51
agricole
Fraction liguide aprés séparation de . . E (2} {rattachement au produit E (2] {rattachernent au
phase e pritemps {1y maks) Frinieaipe 0,70 Lisler de Pores) 0,70 produit Lisier de Pores)
;’:::’" sheheppnissipamtion de | - totusie e ) Printemps 0,30 RE{1) 0,30 RE(1)
Boues activées liquides LAA (/N =
4.4) da printemps (type mais) Printemps. 0,50 L 0,50 IL(4)
Boues activées liguides égouttdes
A4 (/N = 4.4) de {type mais) Printemps 0,50 ILi8) 0,50 L3
Boues activées liguides urbaines
(/N =49) de {type mais) Printemps 0,45 W) 0,45 L)
Boues actheées liguides dgouttdes
urbaines (C/N = 4.9) de (type mais) Printemps 045 i 0As Ba
Boues sctheées filtre presse non
1— chaulées (/M =5.9) dej {type mais) ,, 0,45 L 0,45 L3
ma Boises acthvées prewses filure & 0,40 L 0, 4
bandes (C/N=5.2) de (type mais) Printemps. ! ki) 40 ez
Boves sctivées lits de séchage
(C/N=5.4) der (type mais) Printemps 0,40 L 0,40 L3
Bowes scthvées fits & rhizophytes
(/N =5.9) - Oype mols) Printemps 0,40 IL{4) 0,40 IL (4)
Boues scthebes déshydratées
chauldes {C/N=53) e printemps (hype mais) Printemps 0,35 L 0,35 L
Boues activées séchées [C/N#6.0) e 5 (Do miois) P 0,35 IL{4) 0,35 L4
Boues digérées anaérobies liquides
1A (C/N=4.2) de printemps (lype mals) Printemps 0,50 L 0,50 IL(4)
Boues digérées anadrobles
Soves digirdes  |2echudatées (SN =559) do printemps (yps mais) Printemmps 0,40 L3} 0,40 ILt4)
Boues digérées anadrobles . 0.30 (4} 0.30 iL(4)
déshydratées chauldes (C/N=6.0) |da printemps (type mais) Printemps f !
Boues digérées anaérobles séchées
ic/n=6.1) da printeemps (type mais) Printemps 0,30 i) 0,30 IL ()
Boues it bactérien/disque blo
liquides [C/N=7.5) de printemps (lype mais) Printemps. 0,30 L9 0,30 iL(4)
Boues kit bactérien déshydratées
chaulées (/N =5) de printemps (fype mais) Printemps 0,30 L3} 0,30 ()
Boues décanteur digesteur (C/N=8.1) | i i b 0,30 1L (4} 0,30 I (4)
itres Bouds Boues décanteur (C/N= 649} dop oo sle) P 0,30 I (4} 0,30 ILi4)
Boues de curage de lagunes urbaines
{C/M=6811) da (type mais) Printemps. 0,30 L 0,30 L4
Boues physico-chimigues
déshydratées [C/N =55517) de (Type mais) Printemps 0,25 ki 025 i
Boues physico-chimiques
deshmdﬂ:axmauléles (/N =105 0,25 Ll 0,25 ILa)
de (type mais) Printemps.
Boues digérées -
traitées :::::::«:Z:—T;;’& sleshe 0,15 i) 0,15 iLts)
e 2 da ps (type mais) Printemps
Compost de boues (CfN = 11.8) do {type mais) Printemps 0,15 {4} 0,15 IL (4)
Matibres de vidange [C/N = 11.5) da printomps (ype mais) Printomps 0,35 IL{4) 0,35 L4
[Boues mixtes papetitres C/N<15 | o P 0,20 IL{4) 0,20 ILi4)
Bowes mixtes popetiéres 15 <C/N <
30 i priok (ypa o) " 0,10 IL{4) 0,10 it ia)
Boues de stations | BOUes mixtes papetibres 20< C/N <
& épuration de 35 de printemps (fype mais) Printemps 000 il 0,00 il
papeterie Soues mixtes papetisres Immobilisation de ) Immobilisation de L)
da ps (type mais) Printemps I'azote du sol & I'azote du sol &
i G hauteur de 10 4 60 % IL {4} hauteur de 10 & 60 % -
ues de désencrage 40 < -
da printemps (ype mais) Printerngrs de I'azote apporté de I'azote apporté
o~ de printemps (type mais) Printemps 0,45 a=+-020 EC (8) + EC(20) +1L (1) 0,45 a=+/-0,20 EC {9) + EC{10) +1L (1)
¢ Compost de fumier |COMPast jeune (moins de 6 mols) | d'automne fcolza) Fin été 0,20 Ef) 0,35 Ei1)
de podcs ou de 1P + d'automne (blé) Automne 0,05 [ 0,07 o=+-004 EC (1)
1 palile {Guernever) B Pri = 4+ =4
Compost gé (de 65 10mols) [ oot nomPe (ioe mafs) oLl 0,25 9=+/0,20 ] 0,25 0=+/0.20 ILi2)
d'automne {colza) Printemps 0,10 E{1) 0,20 E(1)
Fumler de cheval de printemps [ type mais) Eté avant CIPAN"® 0,20 EC{2)
Furnier d'ovins &t caprins de printemps [ type mais) Ené avant CIPAN®® 0,15 EC(2)
de printemps (type mais) Printernps 0,20 Ef1) + ECI2) 0,20 E(1) + EC (2)
Fumier de cheval, caprins et ovins d'automne (colzal Fin été 0,10 EC{2) EC12)
d'automne (bié) Automne 0,10 EC (2]
de printemps (type maks) Printemps 0,45 a=+/-0.20 EC(3) 0,45 o=4/-020 EC {3}
de printemps [type mais} Automne 0,15 EC1Z)
de printemps | type mafs) Eté avant CIPAN®* 0,15 EC{2)
Fumnier de porcs d'autormne (colra) Fin dté 0,10 EC{2) 0,35 E (1}
d'sutormne (eolza) Printemnps 0,15 EC{2)
d'sutomne (bid) Printemps 0,20 0,104 0,30 EC{2)
d'automne (i) Automne 0,10 EC(2} 0,12 a=4+/-0.06 EC (3}
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CONSEILS TECHNIQUES

GRANDES CULTURES

ent d'équivalence azote (keqN)

: Périodes
Exemples de PRO Cultures concernées 3
d'apport  keqn surla période _ keqN sur la période
2 SOURCES
du bilan du cycle
Compost MIATE**** de printemps (type mais) Printemps 0,15 i) 0,15 iy
[avec support corbonaté) de 6 motks et plus [ sutamne (b€} Automne 0,10 IL{2)
de printemps (type mais) Printemps 0,10 0054015 iz 0,10 0054015 L1y
de t i At EC(2)
Compost de déchets verts de plus de pebuipmpe 1ty ks bk 0,10 L
Compost de déchets |6 mois de printemps | type mals) Eté avant CIPAN®* 0,10 EC(2)
verts " automne {codza) Fin é1é 0,05 EC([2)
d'automne [blé) Autormne 0,05 sAfl
Compost de déchets verts de moins
L i d automne (bié) Automne 0,00 salz)
Compost d'ordures de printemps (type mals) Printemps 0,10 0,05 50,15 1L(2) 0,10 0,05 40,15 iz
Compost urbain - =
résiduelies (par TMB) | automne [bld] Automne 0,05 iy
de printemps (type mais) apport
pa iy Printemps 0,50 EC[5) 0,50 EC[5)
i i de printemps {type mais) Injection | Printemps 0,90 EC{5) 0,90 EC(5)
Digestats de d'automne [colza) Printemps 0,80 0,80 EC(5)
méthanisation o automne (bi) Printemps 0,65 EC (5}
agricole
Fraction liquide aprés séparation de . E {2) [rattachement au produit E (2} (rattachement au
i de printemps (type mais) Printemps 0,70 Lisier de Porcs) 0,70 produit Lisier de Pares)
:::M séche aprés séparation de e it (type mats) Printemps 0,30 RE[1) 0,30 RE (1}
Boues activées liquides 1AA [C/N =
et s dgpamie) Printos 0,50 IL(4) 0,50 ()
Boues activées liquides égouttées
1A (C/N = 4.4) de {type mais) Printemps 0,50 L3 0,50 L4
Boues activées liquides urbaines
{C/N = 4.3) de (type mais) Printemps 045 i 045 L0
Boues activées liguides dgouttées
urbaines [C/N = 4.9] da ps (type mais) Prinlemps 048 o 045 gk
Boues activées filtre presse non
N chauiées (C/N +5.9) s (type mais) o 045 s 0,45 i
Boues activées piteuses filtre &
bandes (€/N«5.2) e {ype mais) Printemps. 0.40 L 040 L
Boues activées lite de séchage
4
(E/N=5.4] de printemps (Type mais) Printemps. 0,40 i 0,40 R
Boues activées lits i rhizophytes
(/N = 5.9) de printemps (type mais) Printemps 040 L D0 i
Boues activées déshydratées
chaubdes {C/N=5.3) o prinismps (ype mais) Printomps 0,35 it (4) 0,35 iLi4)
Boses activdes sichdes (N6} | oy Oy mais) Privkemps 0,35 IL{#) 0,35 ILi4)
Boues digérées anaérobles Bquides
IAA (C/N=4.2) de prnlemps (type mais) Printamps 0,50 L18) 0,50 IL{4)
Boues digérées anaérobies
Boues digérées déshydratées (O/N = 5.9) de printemps (type mais) Printemps 0,40 L 0,40 Li4)
Boues digirées anaérobles 0,30 IL () 0,30 iLia
déshydratdes chauldes (C/N=6.0)  |de primemps (type mais) Printemps. M
Boues digérdes anaérobies séchées
(C/N=6.1) Printemps 0,30 1L (4) 0,30 iLi4)
Baues Iit bactérien/disque blo
iquides (C/N=7.5) mais) Prntemps 0,30 IL{4) 0,30 L4}
Boues lit bactérien déshydratées
chaubées [C/N =5) Printemps 0,30 L) 0,30 st
Boues décanteur digesteur [C/N=8.1) s fmais) i 0,30 IL(4) 0,30 IL{4)
Altres Boiss Boues décanteur [C/N=6 49} e i Qype mais) R 0,30 IL(4) 0,30 1L{4)
Boues de curage de lagunes urbaines
(C/M=6411] de Gype mais) Printemps 0,30 IL4) 0,30 L{4)
Boues physico-chimigues
déshydratées ((/N =554 17) de {type mais) Printemps. 92> H 025 kil
Boues physico-chimigues
déshydratdes chaulbes (CIN =108 [, sy s 0,25 L 0,25 L
am 1de pntemps (yp Hduires
Boues digénées 5
vainées e =i 0,15 i 0,15 i
e {type mais) Printemps
Compost de boves (C/N » 11.8) da typa mals) Prntemps 0,15 iL (4) 0,15 L(4)
Matiéres de vidange (C/N = 11.8) |do printemes gypo mais) Prinlemps 0,35 IL(4) 0,35 L)
Boues mites papetibres AN <15 | B s Privksrios 0,20 IL(4) 0,20 1Li4)
Boues mixtes papetiéres 15 <C/N <
20 e printemps (type mais) Printamps 910 i p.a0 ki
Boues de stations Boues mixtes papetiéres 20 < LN < 0,00 L8 0,00 Li4)
d'épuration de 35 Printemps v ) 2
pepeterie Soans dshes pepiebiines Immobilisation de L8 Immobilisation de )
Printemgs I'azote dusol & 'azote du sol &
NE— i hauteur de 10 & 60 % ) hauteur de 10 & 60 % i
=3 NCrage < <
e Printemps de I'azote apporté de l'azote apporté
de printemps (type mais) Printemps 0,45 o =+/0,20 EC {9) + EC{10) +L (1) 0,45 o=+/-020 EC{9) + EC{10) +IL (1)
Compost de fumier |Compost feune [moins de & mois)  |drautomne (colza) Fin été 0,20 E{1) 0,35 E(1)
de porcs oude LP + dautomne [bi) Autormne 0,05 Ef1) 0,07 o=+-0,04 EC(1)
padlle [Guernevez) 7 P =af =
Compost gé (e 6 & 10 mols) e priipiatgs (type mest) bl o 0,25 9=+020 L2} 0,25 a=+-020 iz
Fautomne [coiza) Printemps 0,10 E(1) 0,20 Ef1)
Fumier de cheval de printemps { type mais) Eré svant CIPANT 0,20 EC{2}
Fumier d'ovins et capring de printemps | type mals) Eté avant CIPAN®® 0,15 EC(2)
de printemps (type mais) printemps 0,20 E(1) + EC[2) 0,20 E{1)+ EC(2)
Fumier de chewal, caprins et ovins dautomne [coiza) Fin été 0,10 EC(2) EC (2]
d'automne [bié) Automne 0,10 EC(2)
de printemps (type mals) Printemps 0,45 o =+/020 EC{3) 0,45 a=+020 EC(3)
de printemps (type mals) Automne 0,15 EC (2}
de printemps | type mais) Etéd avant CIPAN®* 0,15 EC[2}
Fumier de porcs d"automne [colza) Fin é1é (}'ll] EC(2) 0,35 E(1)
' autemne [colza) Printemps 0,15 EC(2)
d automne [bié) Printemps 0,20 0104030 EC (2}
automne (b4é] Automne 0,10 EC(2) 0,12 o= +/-0,06 EC(3)
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CONSEIL TECH

Carl Vandewynckel, Biowallonie

Gestion du tarissement et
du vélage et prevention des
pathologies hivernales

En dehors de ["alimentation, nous vous proposons un petit rappel sur les périodes importantes pendant la saison

des bovins.

Le tarissement

Le tarissement est trésimportant pour lasanté
mammaire de la vache laitiére. Contrairement
alidée recue, supprimer des traites n'est pas
une bonne meéthode, car le risque de nouvelles
infections est trop important. Avant tout, un
test individuel de cellules est un trés bon
deépart. Une vache millionnaire en cellule
sera soit destinée 3 la vente, soit traitée en
particulier tout en recherchant les causes
de ce taux trop éleve, surtout si plusieurs
vaches sont millionnaires (surtraite, machine
mal réglée..).

L'alimentation doit étre adaptee au
tarissement : au début, paille sans eau
pendant 24 h et écartée du troupeau, puis
recommencer si nécessaire avec une traite
entre-temps. Ensuite, désinfecter le sphincter
avec une lingette appropriée. Il existe des
tubes homéopathiques de tarissement et des
tubes bouchons, +un trempage protecteur des
trayons. Une surveillance journaliere soigneuse
des trayons par la suite est primordisle dans
la réussite du tarissement.

Sil'on a un doute sur lefficacité (gonflement,
blessure, agentsinfectieux), il faudra traiter avec
un antibiotique approprié. Six a huit semaines
sont des périodes idéales pour le tarissement.
Il existe des flacons homéopathiques 3 mettre
dans la queule, qui activent le tarissement pour
les vaches allaitantes.

Le velage

C'est la période cruciale pour réussir I'élevage du veau et la production de la mére d'autre part.
Voici un résume des principaux problémes rencontrés et leurs solutions idéales 3 mettre en
place pour réussir cette période essentielle.

- Eviter un état dembonpoint trop important au vélage (une ration fort structurée est une solution).
- Apporter des vitamines et minéraux supplémentaires si des problémes de cet ordre sont apparus.
- Eviter le stress par la mise 8 lécart du troupeau

- Hygiéne au moment du v&lage, confort de la vache (paille propre et séche).

+ Rétention d'arriére-faix avec ses conséquences (eau tiéde avec du chlorure de magnésium
10 % directement aprés le vélage).

- Fievre de lait dont la cause est un manque de calcium. Les besoins en calcium triplent les
premiers jours de vélage et un des moyens pour les compenser est la mobilisation du calcium
osseux. Pour prévenir cela, il faut étre attentif & ne pas donner une ration trop riche en calcium
et potassium au cours des trois derniéeres semaines de tarissement, et ajouter du chlorure de
magnésium (balance anions-cations négative) si nécessaire. La mesure du pH urinaire permet
de déterminer la valeur de cette balance, il doit se situer entre 7 et 7,4.

Si fievre de lait, traitement curatif : injection de gluconate de calcium et vitamine D3.

Miramag
\e_g'ﬁgn',l“a,.
Résultat nettement
supérieur !
* |'engrais calcaire magnésien est un produit 100 % naturel
* Avec des minéraux essentiels, sans azote ni phosphates

* Une augmentation tres rapide du pH gréace a sa finesse et porosité
* Utilisable en agriculture hiologique conformément au (CE) n° 834/2007

Trouvez un distributeur dans vos environs sur

(MIRABOX")
www.miramag.be ou téléphonez au 03-651.66.78 W : ! BO_ _y. /




Les mammites

- Il faut d'abord déterminer l'origine de la
mammite. Les causes principales sont :

* Tarissement mal effectué ;

* Mauvaise hygiéne de l'environnement ;

- Ration déséquilibrée ;

- Bétail stressé ;

* Courants dair ;

- Machine & traire mal réglée.

Les signes extérieurs peuvent aider a
déterminer le type de mammite et donc
de les traiter de maniere différente. Il faut
observer voire analyser le lait (grumeaux,

Les diarrhees

Le terrain propice ounon aladiarrhée se prépare
dés la naissance. Le nouveau-né n'est pas en
mesure de former [ui-méme une immunite active.
Les anticorps necessaires étant fournis presque
exclusivement par le colostrum de la mere, le veau
est en danger dés la naissance ou juste apres. Il
se trouve sans defense dans un environnement
hostile rempli dagents pathogénes et de leurs
véhicules (excréments, urine, mouches). Absorbés
par la bouche, ces germes se retrouvent
rapidement dans lintestin du veau.

Les virus ouvrent souvent la voie aux infections
bactériennes. Plusieurs études ont montré
que les virus principalement mis en évidence
dans les selles des veaux sont des rotavirus
et coronavirus, et souvent des surinfections
bactériennes (colis) ou parasitaires comme les
coccidioses et cryptosporiose. Les facteurs
extérieurs peuvent également favoriser
l'apparition de diarrhée comme le nombre
de bétes, la virulence de la souche, les
erreurs d'alimentation (lait), la mise en étable,
l'affouragement.
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couleur, chaleur) et également palper le pis
(gonflement, tissus durcis, blessés, rougis),
le taux cellulaire éleveé est aussi un signe.
Les remedes sont de deux types : soit via
des medecines naturelles, par homeéopathie
ou aromathérapie, lorsque l'on agit dés les
premiers symptémes; soit, si cela ne fonctionne
pas, en intervenant avec des antibiotiques
specifiques. Les cataplasmes d'argile, les
tubes homeopathiques fonctionnent aussi
pour certaines pathologies mais sil n'y a pas
d'ameélioration, l'emploi dantibiotique spécifique
a la bactérie est indispensable. Mais il vaut

L'évolution de la maladie se caractérise par
une baisse de ['appétit, un ventre rentré et une
paroi abdominale tendue, la diarrhée entraine
rapidement une perte de liquide, jusqua 537 litres
par veau et par jour, la déshydratation se marque
par un cellrentreé. La paralysie atteint rapidement
ces animaux et linsuffisance circulatoire par la
suite de déshydratation est la premiére cause
de mort des veaux en phase terminale.

Pour les remedes, il est essentiel de reconnaitre
rapidement les diarrhées et de mettre enplace
sans délai les mesures de luttes appropriées
(position des yeux, élasticité de la peau). La
plus importante mesure consiste a pallier la
perte délectrolyte et de liquide, a apporter
de l'@nergie et des substances tampon. La
quantité nécessaire correspond a 10 % du poids
a la naissance environ. Alterner toutes les 2
heures 1,5 litre a 2 litres de lait maternel ou de
lait entier et une solution délectrolytes, celle~ci
peut rester a disposition dans un seau ou biberon.

La mise a disposition dargle de type bentonite
peut prévenir un certain type de diarrhee.

mieux prévenir que quérir et voici quelques
conseils simples mais efficaces : laver le pis
et l'essuyer avec une lavette individuelle de
preférence, effectuer un trempage de post-
traite, maintenir une bonne hygiéne d'étable,
si possible nourrir le betall apres la traite, cela
favorise la fermeture du sphincter. Eviter les
changements brusques dans |'alimentation,
une ration équilibrée en minéraux, une eau de
qualité et une ration suffisamment structurée;
si vous respectez tout cela, lerisque seratres
faible de voir un probleme mammaire.

Celle-ci a un effet absorbant et tapisse les
parois de l'appareil digestif. Les veaux en
consomment quand ils en ont le besoin.

Le colostrum dune plus vieille vache est souvent
plus riche en anticorps spécifiques a l'étable.
On fera intervenir le vétérinaire d'exploitation
au plus tard des lors que le veau présente de
l'spathie et qul reste couche, afin de mettre
en ceuvre des mesures supplémentaires.

La prévention est le meilleur remede, un bon
tarissement, l'hygiéne au vélage, la séparation
des veaux, un colostrum de qualité le plus
rapidement possible, de 'eau de qualité et une
observation attentive, tout cela vous permettra
de diminuer fortement les diarrhées de votre

exploitation.

Remarque : la pesée du colostrum est
importante pour déterminer si sa qualité est
suffisante (min. 50 g/l d'immunoglobuline). Il
est parfois judicieux de congeler du trés bon
colostrum pour donner & un nouveau—ne dont
la mére offre un colostrum moins riche.

Rue des Deportés 24-6120 JAMIOULX
Tél. 071/21 31 73-Fax 071/21 61 85

Engrais orgamine

- Utilisable en culture bio

- Contient de 'azote ammoniacal
rapidement absorbé par la plante

- Le plus efficace sur le marche

- Prix raisonnable

Semences céréales Bio
- Céreales
- Fourragéres

Mélange prairie « SENCIER »

Aliments animaux Bio

- Aliments simples : orge, épeautre,
avoine, triticale

- Féveroles, pois, mais, tourteaux de
soja, tourteaux de tournesol

- Aliments composés vaches, jeunes
bovins, porcs, volaille

- On peut travailler a la carte. C'est
vous qui décidez.

Condiments minéraux Bio

- Sels minéraux Bio
- Blocs a lécher @
- Sel marin

- Algues marines

- Magnésie, cuivre, sélénium
- Huile de foie de morue
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Interpreter l'analyse de terre

pour la culture maraichere: le
conseil de fertilisation (2/3)

Laurent Dombret, Biowallonie

Nous avons abordeé dans l'ltinéraires BIO n"61 les modes d'expression utilisés pour ['analyse de terre. Ce second

volet! explore le raisonnement genéral mis en ceuvre pour aboutir au conseil de fertilisation que vous pouvez lire

sur votre bulletin. Il est vrai que le bordereau recu est relativement peu documenté, omettant de communiquer
les hypotheses et paramétrages retenus. Le maraicher curieux ou pointu dans sa démarche peut en étre frustre,

« recevant son avertissement-extrait de role sans le détail de calcul ». Il devra faire confiance, ou au contraire,

ne pas tenir compte de cet avis de fumure. Nous allons tenter d'y voir plus clair, aussi avec des apports de deux
laboratoires contactés et que nous remercions (Tinlot et Ath).

La logique genérale du conseil de fertilisation

L'azote est le principal facteur
limitant

Au plus la concentration relative dun eléement
dans la plante est élevée par rapport & la
concentration disponible dans le sol, au plus cet
élément est jugé limitant et sera analysé. Bien
que trés relatif selon la culture, cela conduit
a classer les nutriments majeurs du sol dans
l'ordre suivant : N, K, P, S, Mg, (bore, etc) et
enfin Ca. On comprend ainsi la raison du suivi
NPK(-Mg) de routine, et l'on voit que le soufre
meérite plus dattention. Le calcium est, quant a
|ui, bien souvent négligé en tant que nutriment,
car il est rarement un nutriment limitant en soi.

Ca 04 9

Figure 9 ; Nutriments limitants selon un rapport
moyen de teneur plante/sol®

La nutrition des cultures en maraichage bio
est assurée essentiellement via les apports
de matiéres organiques au sol. En pratique,
le raisonnement des apports d'engrais se
fait essentiellement en fonction des besoins
en N-NO3-, qui est ainsi le principal facteur
limitant de l'alimentation des lequmes.

Les dosages des apports P, K, Mg via les
apports organiques sont souvent davantage

« subis » que choisis, et dans bien des cas, leurs
quantites dans les sols maraichers révelent des
stocks trés importants.

Le principal général : compenser
les exportations et les pertes

Le calcul de la fertilisation se base sur le
principe de remplacement des éléments
nutritifs prélevés par les cultures ou disparus
autrement du sol cultivé, dans une logique en
« bon pére de famille » de maintien au méme
niveau de la fer ilité du sol (offre du sol) pour la
culture quisuit la culture a fertiliser. Abordons
dabord quelques définitions :

-L'offre du sol est la quantité d'élements
minéraux déja disponibles dans le sol. Elle
provient de 3 minéralisation K, des matieres
organiques du sol et de l'altération de la

roche-mére. Elle doit rester au moins au
méme niveau apres la culture, grace a la
fertilisation additionnelle.

- Les besoins bruts (= mobilisations) de la
culture sont les quantités totales d'éléments
nutritifs absorbés par la culture jusqua la
récolte, dans un sol suffisamment pourvu
deléements nutritifs.

-Les exportations sont les besoins bruts
diminués des teneurs dans les résidus de
culture laissés sur place.

Pour le P, K, et Mg, sur sol bien pourvy, les
apports a faire correspondent exactement
aux exportations car on estime quil n'y a pas
de perte hors du profil et que l'ensemble est
restitué 3 la culture suivante.




Pour l'azote, en l'absence dengrais vert
automnal qui limite les pertes (percolation)
importantes de cette période, seule une faible
part dazote des résidus est considerée comme
restituée 3 la culture suivante. Afin de maintenir
aumeme niveau l'offre du sol en azote pour la

Rendement

CONSEILS TECHNIQUES

CONSEIL DE SAISON EN MARAICHAGE

culture, les pertes s compenser doivent étre
donc supérieures aux exportations d'azote
par la recolte, et peuvent se rapprocher des
besoins bruts en azote de la culture.. Des
abaques reprennent, pour un rendement
donné, les besoins bruts par hectare des

Exportations

cultures de légumes, et permettent ainsi de
calculer la dose de fertilisation complémentaire
a apporter au sol. Nous en présentons une
en figure 10

Besoins bruts

Légumes de pleine terre

Plein air

attendu
(kg/m?)

Chou de Bruxelles )
Chou-fleur Plein ar 35
Chou brocoli Plein air 18
Chou ~ culture de garde Plein air 5
Chou - culture précoce Plein air 3
Poireau Plein air S
Céleri-rave Plein air 6
Céleri branche Plein air 6
Pomme de terre de garde Plein air 4.5
Concombre, 30 pc/m? Abri 15
Concombre, 50 pc/m? Abri 25
Aubergine Abri 9
Tomate Plein air 8
Tomate Abri 12
Tomate Abri 18
Fenouil Plein air 4
Poivron Abri 6
Roquette, 1 coupe Abri 2
Roquette, 2 coupes Abri 3
Courgette, courge Plein air 5
Courgette Abri 6
Pain de sucre Plein air 35
Asperge verte Plein air 025
Mais doux Plein air 18
Betterave potagére Plein air 6
Navet printemps/de garde Plein air 4
Oignon Plein air 6
Carotte botte Plein air 35
Carotte de garde Plein air 4
Panais Plein air 35
Epinard Abri 12
Epinard hivernant Plein air 12
Persil Plein air 25
Persil Abri 3
Laitue Plein air 35
Laitue Abri 4
Herbes aromatiques Plein air 15
Pourpier Abri 15
Radis, 10 bottes/m? Plein air 3
Radis, 20 bottes/m? Abri 4
Mache Abri 12
Haricot a rames Abri 5
Haricot nain Plein air 15
Pois mange-tout Plein air 1
{hyee T Plei ai
Nomp merdate Pleinar
&o&%r;rég pn;:iralchage Abri

o e por

Figure 10 : Besoins des cultures legumieres, classes par decroissance des besoins bruts en azote®

hent des vale

(en kg/ha)

100 40 120
100 30 90
70 50 200
60 40 150
120 40 180
110 70 300
120 70 300
160 68 260
200 100 300
300 150 400
200 100 350
130 50 260
170 80 340
250 120 500
80 30 180
160 50 250
150 30 150
210 40 180
50 20 100
160 30 150
80 20 90
150 30 110
150 50 100
90 40 160
90 30 150
130 60 160
100 40 140
100 40 300
100 40 300
100 30 140
150 20 150
80 30 120
100 50 180
60 20 70
80 30 140
70 30 160
70 20 90
50 20 80
60 30 100
50 10 60
40 80 180
30 10 70
20 20 30
80 30 120
120 55 185
130 60 220
130 60 220

| aes |tne)

raires [2s ¢

nlus pratiques les res

(en kg/ha)

200 60
150 20
150 50
100 40
100 30 100 220
100 20 200 210
80 10 100 200
40 20 40 200
0 (6] (6] 200
0 0 0 300
0 0 0 200
0 0] 0 130
0 (6] 0 170
0 0] (0] 250
100 20 100 180
0 (0] (6] 160
0 0 0 150
0 0] 0 210
100 10 50 150
0 0] 0 160
60 30 90 140
0 0] (0] 150
0 30 160 150
60 10 60 150
60 20 100 150
0 (0] 0 130
0 0] 0 100
20 10 100 120
20 10 100 120
0 (6] (6] 100
40 5 50 190
20 10 40 100
0 0] 0 100
40 20 50 100
0 0] (0] 80
0 10 30 70
0 0 0 70
0 0 (0] 50
0 0] 0 60
0 0] 0 50
0 0] 0 0340
120 40 130 30
40 20 80 (0]
50 15 65 130
50 15 65 170
0 (6] 0 130
0 0 0] 130

beaucoup sur
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Le principe général étant dit, la logique de
calcul des apports nécessaires en N se décline
cependant difféeremment de celles des
apportsenP, K, Mg dans les bulletins Réquasud.

La fertilisation organique complémentaire
en azote (les engrais minéraux azotés sont
interdits en AB, comme vous le savez) vient
se calculer en addition de l'offre du sol par

minéralisation de la M.O. du sol, qui est trés
conséquente (cf. bilan prévisionnel Réquasud,
ci-apres),

Concernant P, K, Mg, linfluence des matieres
organiques récentes, des précedents et
derniers couverts végétaux est aussi prise
en compte dans leur effet sur la culture a
venir, mais pas la minéralisation de I'humus

Le conseil de fertilisation en azote

L'azote est en bonne partie
apporté par 'humus du sol !

Abordons tout d'abord un préalable. On
parle bien souvent des quantités d'azote
apportées par l'épandage des engrais de
ferme. Enréalite, un apport essentiel provient
de limmense manne organique dans un sol
fertile. Voyons ce petit calcul, a la grosse
louche. En terre agricole, imaginons les 30
premiers cm contenant la matiére organique,
pour une masse de terre séche considérée
de 4000 t/ha® (masse volumique prise a
1350kg terre séche/m? de sol). Soit environ
40 t/ha de matiére organique par % de M.O.
dans l'analyse de terre. Sur une terre 34 %
de MO. (=2 % de CO.T.), cela représente
donc 160 t/ha de M.O. Si l'on admet que ls
M.O. du sol contient 5 % d'azote’, cels fait
environ 8 t/ha d'azote organique minéralisant
enmoyenne sur l'année de 1 3 2 % (coefficient
K2 de minéralisation nette de ['humus du sol), et
livrant ainsi chaque année sous forme nitrique
entre 80 kg et 160kgN/ha. C'est totalement
non négligeable.

Le soufre suit la méme logique et dynamique
de minéralisation que l'azote.

Du pourcentage d'azote total minéralisé sur
12 mois, on peut désirer déduire la fourniture
mensuelle qui va étre captée sur la durée
de la culture, compte tenu idéalement de
la dynamique de minéralisation illustrée en
figure 11.

En cours d'année, la minéralisation (comme
d'autres processus) se fait en effet a des
vitesses variables, en lien, notamment, avec
la température et l'humidité du sol. Elle culmine
de juin a fin septembre.

Le bilan prévisionnel (méthode
Réquasud)

Laméthode de raisonnement utilisée dans les
bulletins d'analyse de terre de Réquasud est

celle dun bilan entre besoins et fournitures de
N-NOs™ pour le légume concerné. C'est une

méthode particulierement bien adaptée en
« grande culture » de légumes, ol la rotation
culturale est simple et oliune analyse de terre
peut étre faite sur chaque grande parcelle
de légume.

Dans ce bilan previsionnel, la préconisation
d'épandage en kg N minéral par hectare
(d'office sous forme organique, pour les
maraichers bio) sert & compenser la différence
entre les besoins bruts dazote de la culture et
les prévisions de fournitures d'azote nitrique
des différents compartiments du sol, dans la
profondeur racinaire considérée (soit de O
8 45-60 cm de profondeur, en légumes et
pommes de terre).

L'offre du sol en N-NO,~ durant la période
de culture® (minéralisation de |'humus
stable, des résidus de culture et couverts
précédents, des apports organiques récents +

16%
- Sans imigation

14%

12%

Une culture de 110 jours
sur cette période
(exemple : brocoli de
printemps)

va absorber au total
20% de la minéralisation
annuelle.

stable du sol ou des arriére-effets. Dans le
bilan qui est fait pour ces éléments, le principe
en vigueur est que les apports organiques en
P, K, Mg libérent l'entiéreté de ces éléments
dans l'année® pour la culture, et quil 'y aurait
donc pas d'effet évident de restitution sur
du plus long terme par la matiere organique
stable du sol

fixation d'azote atmosphérique) ainsi que la
fraction « efficace »° Feffr dela fertilisation
organique appor tée, doit venir compenser les
besoins bruts de la culture (pour un rendement
r donné), la différence de stock de nitrate dans
l'horizon cultive avant/aprés la culture et les
pertes potentielles (lessivage, volatilisation)
durant la période.

En pratique, Réquasud simplifie le conseil
en considérant que les pertes d'azote
sont compensees par la fixation d'azote
atmosphérique™ La dose de fertilisation
mentionnée sur le bulletin se déduit donc
comme ceci:

Feffr =
Besoins brutsr - Minéralisation
(humus, résidus, couverts, apports récents)
+
(Reliquat final - Reliquat initial)

Une culture de 90 jours
sur cette période
{exemple ; brocoli
d'automne)

va absorber au total
40% de la minéralisation
annuelle.

Figure 11: Fournitures azotées par minéralisation sur une année, en % par mois®

reavenirr

nrervient pas



Le reliquat initial en nitrate (début du bilan
previsionnel, en sortie d'hiver ou quelques
semaines avant la plantation) peut &tre mesuré
par dosage (ou estimé). Il varie énormément,
de 20 kgN/ha (ensortie dhiver, par exemple)
3 plus de 100 kg N/ha (par exemple en été,
apres un précédent riche comme une pomme
de terre). Si le profil en nitrate (= profil
azoté) avant culture n'est pas demandé
par le producteur en « grande culture »,
bien souvent, le laboratoire ne rédige tout
simplement pas de conseil en apport dazote.

La préconisation d'épandage en azote minéral
issue de ce bilan peut déja étre traduite dans
le bulletin, ou par votre soin, en quantités
d'amendement/engrais organique azote a
épandre, dont la fraction d'azote efficace (cf.
figure 14) correspond & cette préconisation.
Il va sans dire que la part d'azote organique
épandue et non minéralisée durant la saison
va contribuer a faire augmenter le taux de N, ,
et de CO.T. dans les analyses de terres des
saisons suivantes, et ainsi a réduire les futures
préconisation dépandage en azote.

Pour le choix du type de matiére organique a
apporter avant culture, le profil azoté permet
non seulement de voir la quantité, mais aussi
la localisation du reliquat dans la profondeur
du sol : 30-60 (-90) cm. Si le reliquat est
surtout en hauteur, une M.O. & minéralisation
lente suffira, par contre un reliquat plutét bas
va exiger une M.O. avec azote rapide pour la
culture.

Enfin, notons que pour le calcul de la dose de
fertilisation, le reliquat final ala récolte est par
contre bien entendu juste estimé ; des valeurs
quide de reliquat final incompressible/inévitable
par culture sont disponibles. Réquasud utilise
par defaut la valeur de 20 kg N/ha.

Utilité du bilan prévisionnel
en production maraichere
diversifiée

Enmaraichage diversifié bio, le bilan ci-dessus
est illusoire a réaliser par legume, les cultures
sont bien trop nombreuses a se succéder sur
une saison et sur de trop petites surfaces que
pour justifier un bilan previsionnel indépendant
pour chacune. Quand l'analyse ne vise pas
un legume en particulier sur une parcelle a
lhistorique connue, la préconisation d'épandage
en kg N minéral par hectare se fonde alors
sur des parametres moyens geéneériques car :

- L'echantillon de terre represente le plus
souvent une parcelle qui va étre occupée
par de nombreux légumes différents ayant
des besoins bruts variables. Le labo utilise,

pour les maraichers diversifiés, des besoins
bruts moyens dun maraichage (cf. figure 10).

- L'historique spécifique de fertilisation de
chaque planche de culture (engrais, engrais
verts, résidus, etc.) est complexe a prendre
en compte et dordinaire non communiquee
au laboratoire. La prévision de minéralisation
en azote est basée sur une valeur mesurée
en azote total (ou déterminée sur base
du CO.T.) dun échantillon unique de terre
représentant la moyenne de la parcelle
maraichére.

- Le maraicher ne fait quasiment jamais de
profil azoté ni n'analyse la composition des
matiéres organiques a épandre.

Et méme sile maraicher parvenait aun degre
de précision superieur, l'épandage des engrais
de ferme est requlierement réalise par autrui
(faute déquipement), ce quiloblige & simplifier
et empéche un dosage différencié 3 l'échelle
de la planche de culture.

Cette préconisation est a voir comme une
fertilisation annuelle de fond (établie jusqu'a
nouvelle analyse de terre), & compléter pour
les cultures exigeantes et eégalement les
cultures désaisonnées ((dé)synchronisation
avec la minéralisation estivale du sol), qui
beneficient toutes deux a la plantation d'une
fertilisation complémentaire avec un engrais
organique rapidement minéralisé.

L'implantation d'engrais verts est unlabeur en
plus. Cependant, les cultures exigeantes en
azote ont grand intérét a étre precédees dun
engrais vert en particulier de légumineuse, afin
de diversifier les sources d'azote dans lhorizon
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cultivé et de diminuer la dose d'azote total
apporteé par les effluents délevage, et ainsi
l'exces de phosphore inhérent & ces matieres...

D'autres meéthodes de calculs
d'apport

Le maraicher peut choisir de naviguer
« 3 vue » en utilisant des doses standards
d'apports organiques, épandues par exemple
sur les tétes de rotation, en supposant une
offre du sol moyenne. Il peut regrouper
les cultures exigeantes dans la rotation, ou
elles recevront une fertilisation organique
de fond, par exemple 30 tonnes/ha de
fumnier bovin composté, les autres cultures
se « contentant » souvent de l'offre du sol,
grandissante ou pas selon la fréquence des
retours de matiére organique et ainsi selon le
taux de C.O.T.

Dans une certaine incertitude méthodologique,
la dose de fertilisation NPK peut aussi étre
calculée separément pour chaque culture avec
comme objectif de compenser, en valeurs
totales ou efficaces, les valeurs d'exportation
ou de besoins bruts de celle-ci.

Pour plus de précision, il vaut cependant mieux
partir d'un bilan azoté simplifie comme décrit
plus amont, méme si lui-méme imprécis :

Feffr = Besoins brutsr — Minéralisation (humus,
résidus, couverts, spports récents). Armé du
detail de calcul que nous allons voir ci-dessous
ainsi que des résultats dune analyse de terre
récente, vous pouvez estimer vous-méme la
bonne dose de fertilisation,
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Calcul de fertilisation azotee par la methode Requasud

Le laboratoire a en main de multiples curseurs
potentiels de ponderation pour peaufiner le
conseil de fumure. Il faut fournir dans la fiche
didentification un maximum de renseignements
sur la parcelle, ses antécédents, les problemes
rencontrés, les pratiques culturales, etc. A
défaut, le labo édite un bulletin de fumure moins
convaincant...

Pour le conseil de fumure dans le bulletin
d'analyse, Réquasud va estimer au mieux
l'offre du sol globale par minéralisation durant
la période de culture, selonla méthode décrite
ci-dessous'% Parfois, l'agronome du labo
majorera aussi les besoins de la culture, de
maximum 30 kg N/ha, pour compenser des
conditions défavorables...

A noter que dans le cas dune culture dhiver
implantée avant la mesure de profil azote
au printemps (début du bilan), il faudra aussi
evaluer, via la biomasse déja produite, la
quantite dazote que la culture a déja absorbe
(par exemple 40 kg N/ha déja absorbé pour un
épinard de 7-8 cm de haut). Le bilan & faire sera
alors : Feffr = Besoins brutsr — Minéralisation
(humus, résidus, couverts, apports récents)
— Neulture + (Reliquat final — Reliquat initial).
Nous oublions ce cas de figure ici ...

A. Mineralisation annuelle nette
de base de 'humus stable du sol

Le laboratoire pondére la minéralisation
des matiéres organiques de votre sol
pour estimer la fertiisation additionnelle
nécessaire. |l faut savoir que, en plus
d'augmenter avec le taux dhumus du sol ou
encore lintensité des retours de matiéres
organiques, typiquement, la minéralisation
annuelle nette :

- Augmente avec la température du sol ;

- Diminue en région a plus faible pluviométrie
ou au contraire en sol engorgeé durant [hiver
(nappe affleurante) ;

- Diminue avec l'augmentation de la teneur
et argile et en calcaire (deux facteurs de
protection de la M.O contre la dégradation).

Ce taux de minéralisation K_ (= K) de
lhumus stable est généralement estime
entre 1,3 et 2,6 %. En sol non carbonaté, le
réstltat de l'équation Réquasud augmente
proportionnellement avec la température
moyenne annuelle régionale® (85 'C en

Haute Ardenne 3 11,2 ‘C en Reégion sablo—
limoneuse), et diminue proportionnellement
avec la teneur en argile de l'échantillon.

— ((0,2 x T°régionale) — 1) x 0,6
"= (%argile + 20)

En multipliant par K_ la teneur en kg/ha
d'azote total de 'échantillon, on deduit ensuite
la quantité d'azote total minéralise en un an.
Pour tenir compte de limpact de la fréquence
des apports de matiéres organiques au sol
(les apports sont par exemple nettement
plus importants en zones délevage quen
zones de grande culture), cette quantité est
multipliée par un facteur variant de 1 (apport
tous les 5 3 10 ans) & 1,1 (apport tous les
345 ans — valeur par défaut) 3 1,2 (apport
au moins tous les deux ans). On tient enfin
notre estimation de l'azote de lhumus qui est
minéralisé annuellement.

+20

+40 60 280 100 120

Figure 12: Minéralisation annuelle nette dazote (en
kg N/ha.an) en fonction du taux de CO.T .5

Sila teneur en azote total n'est pas mesuree,
sur la seule connaissance du CO.T. les
valeurs de la figure 12 sont utilisées :

Soit autour de 60 kg N/ha.an par % de
C.O.T. alanalyse.

A cet apport de base viennent s'additionner
divers arriere—effets, dont voiciles principaux...

B. Minéralisation annuelle des
prairies et luzernieres

Larriere-effet est variable selon l'4ge du
couvert, la densité de fabacées, et le nombre
de fauches exportées.

Pour la destruction dune prairie, Réquasudne
prend en compte que deux annees darriere-
effets. La figure 16 reprend les valeurs
choisies pour une destruction de printemps.
Pour une destruction a l'automne précédent
la culture, larriere-effet considére est deux
fois moindre.

Figure 13: Arrigre—effet a attribuer ala destruction
dune prairie au printemps (15/02), en kg N/ha.an'®
Pour une luzerniere detruite apres trois
ans, l'arriere-effet est de 120 kg N/ha.an la
premiéere annee, et de 55 la seconde.

C. Minéralisation des apports
récents d'engrais de ferme
(fumiers, etc.)

Les matieres organiques apportées ne sont
pas equivalentes en termes de vitesse de
mineralisation, et c'est, comme déja écrit, la
fraction efficace disponible 3 la culture qui
importe dans le calcul de bilan par Réquasud,
clest-3-dire la part dszote effectivement
absorbée par la culture. Des « coefficients
déquivalence en azote minéral » (CEM) des
engrais de ferme sont mobilisés dans ce
calcul La prise en compte de la libération
dazote par les engrais de ferme a ete
scindée en deux coefficients CEM, l'un pour
l'effet immédiat (CEMI) dans le mois qui suit
I'épandage et l'autre pour l'effet prolongé
(CEMP) durent toute lannée suivant
l'épandage.

Rappelons quun epandage de fin dete/
automne sera bien entendu nettement
moins efficace quun épandage dhiver ou
de printemps, car dans le premier cas, une
part de l'azote minéralisé sera perdue pour
la culture. C'est dautant plus vrai pour les
engrais 3 CEMI éleve.




Fumier bovin (500-800 kg/m’ (selon teneur en paille))

Fumier bovin composté (800-900 kq/m’?)
Fiente séchée volaille (M.S. > 55 % MF.) (580 kgfn'l’]

Fumier volaille (400-500 kg/m’)

Une coupe fraiche de prairie temporaire, au stade « tréefle

en bouton » (500-600 kg/m’ (herbe fraiche hachée))

Déchet vert composté (400-700 kg/m’)
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220 59°
330 61
>550 35* 70%
750 267" 40 %
180 4,5 40 %
590 8 5%

* Valeurs moyennes citées par Protect'eau (moyennes Réquasud)
Figure 14 . Moyenne grossiére de la teneur NPK de quelques fertilisants organiques en maraichage (Sources diverses : Protect'eau, Agrides, Itab, CTA Stree).

Ainsi, la fiente de poule libére par exemple
plus de 50 % de son azote total au cours
des premieres semaines dépandage. Elle
doit donc étre apportée peu de temps
avant la période d'absorption de la culture.
Contrairement a un fumier bovin, dont le
rythme de minéralisation est plus lent :
autour de 30 % de |'azote organique apporteé
se minéralise progressivement au cours de la
campagne suivant 'apport.

Concréetement, dans le bilan calcule par
Reéquasud, pour un apport dengrais de
ferme effectué au printemps apres
l'échantillonnage de terre, leffet immediat
(CEMI) profite a la culture 3 venir et est donc
pris en compte. L'effet prolongé (CEMP) est,
quant a lui, doffice pris en compte, méme si
I'épandage est fait a l'automne préceédent...

La part dazote non minéralisée & la fin de la
premiére année (par exemple 70 % pour le
fumier bovin) n'est par contre pas considérée
dans le bilan, car recyclée dans le sol et prise
en compte par la suite via le surcroft dazote
total mesure dans les analyses de terre.

Non pris en compte au travers des CEM
en usage, on notera aussi cependant
que l'efficacité des engrais de ferme est
significativement plus élevée pour les

doses les plus faibles, et qu'elle décroit
avec l'augmentation des apports, y compris
pour les arriere-effets. Il y a un « effet
dose »%| Pour une méme dose d'azote
total apportée sur la rotation, on doit donc
préférer des apports réguliers moyens
plutét que des gros apports plus espacés, si
c’est techniquement possible.

D. Minéralisation des résidus
de culture précédents et des
engrais verts

Si les résidus ont été enfouis et déja bien
décomposés avant l'analyse de terre (pas
de résidus visible au tamisage), cet effet est
déja pris en compte via la mesure d'azote
total de l'analyse de terre.

Dans le cas contraire, pour les résidus de
la culture précédente, l'effet est variable
de - 20 kg N/ha (céréale paile enfouie) &
+10 kg N/ha (carotte, chicon) & + 30 kg N/ha
(précédent riche : haricot, féve, pois, pomme
de terre). Pour les engrais verts et CIPAN,
l'effet oscille autour de + 30 kg N/ha pour
un engrais vert normalement développé de
graminee, graminée-legumineuse ou encore
phacélie ou moutarde. Si la production est
exportée, comptez 10 kg N/ha en mains.

P10s KO
02 38 89
- 54° 89"
03 20.9* 17.4*
03 149* 151°
- 1 4
01 4 8

Coefficient dOccupation du Sol (COS)

Dans le bilan prévisionnel, les apports annuels
des points A, B ainsi que leffet prolongé
(CEMP) de C, ne sont pris en compte que
pour le temps doccupation du sol par la
culture. Des coefficients COS sont utilisés par
Requasud pour assurer cette pondération
Par contre, l'effet immediat (CEMI) de C
et l'effet D sont considérés comme 100 %
disponibles a la culture 3 venir, et ainsi non
pondéres par le COS

COS pomme de terre primeur : 0,5

COS pomme de terre consommation : 0,8
COS carotte: 1

COS haricot : 0,5

COS épinard dautormne : 0,2

Etabli pour quelques « grandes cultures »
de legume, le COS « maraichage diversifie »
n'est pas déterming, a notre connaissance. ..

Lorsque le conseil résultant de ce bilan global
est nul, une fraction de démarrage peut
toutefois étre recommandée pour certaines
cultures exigeantes, et selon la profondeur
du reliquat azote...

Le conseil de fertilisation en phosphore, potassium, magnesium

Deux cas se présentent, qui vont déterminer le
conseil de fertilisation du laboratoire Réquasud.

1. L'offre du sol en P, K, Mg est
jugée optimale

Dans un sol normalement pourvu selon l'analyse
de terre (teneur proche de l'optimum de
référence de Réquasud®), l'offre du sol est
considérée comme suffisante pour répondre

seule aux besoins nutritifs bruts d'une
culture a capacité d'appropriation moyenne
des éléments nutritifs. La fertilisation avant
la culture doit alors étre calculée pour
compenser uniquement les exportations de la
culture, afinde ne pas entamer le niveau doffre
du sol en P, K, Mg pour la culture suivante.

Fertilisation additionnelle = exportation de
la culture

pongant a

2. L'offre du sol en P, K, Mg est
jugée de niveau FAIBLE ou TROP
ELEVEE

Sile sol est insuffissmment pourvu de l'un ou
l'autre des éléments, [ fertilisation calculée sur
base des exportations doit étre augmentée/
renforcée, en proportion de l'écart entre la
teneur mesurée dans l'echantillon de terre et
3 valeur jugée optimale.

160, 240 et 310 kg de Ntot conduisent & une

1A fJSBINUE] «
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En agriculture biologique, c'est bien entendu
sur la fertiisation organique que repose la
base des apports en ces nutriments, ce qui
les rend intrinsequement liés & ceux en azote.
Des matieres minérales peuvent néanmoins

Contrairement & lazote, lentiéreté du
potassium ou du phosphore contenu dans les
engrais de ferme épandus est considérée
comme disponible pour la culture suivante
(« efficacité » de 100 %).

Le conseil pratique de fertilisation en P, K, Mg
sera apprehende en partie 3/3 de cet article,
dans l'ltinéraires BION'63.

également étre apportées.

Le conseil de « chaulage »

Le conseil dapport en amendements basiques (le « chaulage ») vise & amener/maintenir le pH 2 la valeur désirée. Nous l'aborderons aussi en
partie 3/3 de cet article.

Un exemple de calcul d'apport organique azoteé pour la culture « Maraichage »
et de céleri-rave

Les hypotheses sont :
 Culture fictive « maraichage » (cf. figure 10). Besoins bruts : 170 kg N/ha, 70 kg P,O./ha, 250 kg K,O/ha. Exportations : 120 kg N/ha, 55 kg
P.,0./ha, 185 kg K,O/ha.

* Culture de céleri-rave (cf figure 10). Besoins bruts : 210 kg N/ha, 90 kg P,0./ha, 500 kg K,O/ha. Exportations : 110 kg N/ha, 70 kg P,O,/ha,
300 kg K,0/ha.

- Offre du sol en azote (minéralisation) durant la période de culture : 90 % x 153 = 138 kg N/ha, estimé comme ceci:
- Minéralisation globale annuelle du sol - 123 + 30 = 153 kg N/ha

> 183 mg Ntot/100 g TSF selon l'analyse, soit 183 x 40?°= 7,321 kg Ntot/ha dans les 30 premiers cm de sol. Taux annuel de minéralisation
Km calculé 3 14 %. Apport de fumier tous les deux ans (facteur correctif : x 1,2). La quantité annuelle de Ntot minéralise de [humus est :
7321 x 1,4% x 1,2 = 123 kg N/ha minéralisé sur un an.

> Un engrais vert « gélif » de phacélie, gyrobroye 5 semaines avant culture : effet supplémentaire de + 30 kg N/ha.
- Période de culture : mars a novembre. La minéralisation captée est fixée a 90 % de la mineralisation annuelle.

- Aucune analyse de reliquat initial en nitrate sur les 60 premiers cm n'est demandée par le producteur. Le reliquat initial est alors supposé eqaler
le reliquat final.

- La perte de nitrate hors de I'horizon cultive est supposée égaler le gain par fixation d'azote atmosphérique.

- Sol pourvu de maniere optimale en phosphore, potassium et magnésium, selon ['analyse : les restitutions doivent simplement compenser les
exportations.

- Amendement organique de fond disponible : fumier bovin composté (NPK 6,1-5,4-8,9 — par tonne de matiére fraiche), dont le CEMI avoisine
10 % et le CEMP avoisine 20 % (30 % au total). NPK efficace : 1,8-54-89.

Fertilisation de fond de toute la
parcelle maraichere

Bilan « Marafchage »

T

Offre du sol +138 Optimale  Optimale
La fertilisation organique doit amener Apport « efficace » par épandage 18 tonnes/ha fumier bovin composté +32 +97 +160
idéalement au total 32 kg N, /ha (170~ Besoins « Maraichage » (besains bruts pour N, exportations pour P et K) -170 -55 -185
138 = 32),' 55 kg P,0Os/ha, ett 185 kg K?Cj)fha. (Reliquat final — relquat it -0 o re
La dose dapport est calculée en priorité sur .
l'azote. Il faut un apport de 18 tonnes/ha de e Eqibre || Beddentl | Mengue
fumier bovin composté (32/1,8). Figure 15

“ La multiplication par 40 est expliquee dans [ftinerares BIOn'61, p46 (cf. volat 1/3 de cet articie).
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Fertilisation d'une culture de céleri-rave

Si votre bilan devait plutt s'établir pour une culture en particulier, par exemple du céleri-rave, le calcul de bilan depuis vos résultats d'analyse reste
similaire. Voici une proposition.

La fertilisation organique doit maintenant amener davantage, idéalement au total 72kgN . /ha (210-138=72), 70kq P.,O./ha, et 300 kg K,0/ha.

La dose dapport est calculée en priorité sur l'azote. Il faudrait un apport de 40 tonnes/ha de fumier bovin composté (72/1,8), mais cele conduirait
3 un excés important de fertilisation phosphatée. Le choix est fait par exemple dapporter deux tiers de l'azote efficace par le fumier (soit 27 t/ha
fumier), le tiers restant six semaines aprés plantation via un engrais organique du commerce (EOC) dosant idéalement dans un rapport « efficace »
NPK 1-0-3. LEOC choisi dose a NPK 6-0-12, dont N efficace a 70 % => 4-0-12 efficace.

e

Offre du sol +138 Optimale Optimale

Apport « efficace » par épandage 27 tonnes/ha fumier bovin composté +49 +146 +240 =
Apport « efficace » par épandage 575 kg EOC NPK 6-0-12 +23 +0 +69 ”
Besoins Céleri (besoins bruts pour N, exportations pour P et K) =210 =70, - 300
(Reliquat final — reliquat initial) -0 Neant Neéant
Bilan Equilibre Excedent Equlibre

Figure 16

Le systéme

Nutrition animale & végétale
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BIOWALLONIE

Le bio aujourd’hui

demain

Encadrement technique du secteur bio de Biowallonie

Vous étes producteur bio,
en reconversion ou en
reflexion pour le passage en
bio?L'équipe des conseillers
techniques de Biowallonie
est [a pour vous conseiller,
vous encadrer dans tout
type de production.

- Tout au long de l'année, nous restons informes de |'évolution des techniques bio, par la visite

de salons, de champs dessais, de centres de recherche, de centres pilotes... en Belgique et a
l'etranger. Nous participons a des rencontres, des webinaires sur de nombreux sujets susceptibles
d'ameliorer les techniques de production bio, tout en veillant & la demande des debouches.

Nous attachons beaucoup dimportance 3 la faisabilité de la mise en ceuvre des techniques de
production car tout n'est pas transposable dune région (ou pays) a l'autre, d'un type dagriculture
a un autre, dun champ d'essais a une situation de « plein champ ».

- Nous réalisons de nombreuses observations au cours de 'année culturale et en élevage chez

des agriculteurs dans les différentes régions pédoclimatiques et speculations animales de
Wallonie. Ceci nous permet de répondre a vos questions rapidement par téléphone ou tous
autres moyens rapides pendant vos travaux de saison.

- Une collaboration etroite avec nos collégues du Pdle Développement de Filiere de Biowallonie
permet de proposer les meilleures techniques pour répondre a la demande des nouveaux
débouchés (nouvelles espéces cultivées en bio, choix variétaux, techniques de culture...)

Vous retrouverez quel conseiller contacter en fonction de la region ol vous vous situez, en vous rendant sur le site Internet de Biowallonie
www.biowallonie.com/conseils-techniques/

Polyculture/élevage

Grandes cultures

Maraichage

Nos conseillers sont réferents pour différentes cultures speécifiques

www.biowallonie.com/conseils-techniques/



LES AVANCEES DU BIO

Produire du veau rose en agriculture
biologique : performances
zootechniques, economiques et
environnementales

Anne-Michelle Faux, Alexandre Mertens, Virginie Decruyenaere, Didier

Stilmant et Michaél Mathot, CRA-W

Autonomie alimentaire, d'une part, et création d'une valeur ajoutée sur le produit, d'autre part, constituent deux
leviers majeurs pour améliorer 'efficience économique en élevage bovin viandeux biologique. Cependant, face
aux attentes du marché en matiére de qualité organoleptique de la viande, viser l'autonomie en engraissement et
finition des bovins n'est pas chose aisée. Par ailleurs, dans un contexte global, l'élevage bovin est largement décrié
pour sa contribution aux changements climatiques par ses émissions de méthane, en particulier. Dans ce cadre, le
CRA-W ainvestigué durant trois années la production de veau rosé sous trois angles, zootechnique, économique

et environnemental.

Contexte general

D'aprés les chiffres de 2019 (SPF Economie
2020, le cheptel bovin certifié bio
représente 4,5 % de l'ensemble du cheptel
bovin belge (laitier et allaitant) et se trouve,
dans sa trés large majorité (95 %), en
Wallonie. Par ailleurs, la prairie, permanente
ou temporaire, demeure de loin la premiere
cuture bio en Wallonie. Elle occupe, en
2020, 74 % de la surface wallonne sous
contréle bio (Beaudelot & Gallez, 2021).
En outre, la répartition des surfaces bio en
Wallonie n'est pas homogéne ; les provinces
de Luxembourg et de Liege rassemblent
prés de 70 % de la surface bio wallonne (43
et 26 %, respectivement) desquels 80 %
sont occupés par la prairie. Aussi, ces deux
provinces rassemblent 75 % du cheptel
bovin bio wallon, tandis que la province de
Luxembourg concentre & elle seule 63 %

... et contexte specifique

Lors de discussions avec des éleveurs,
les questions soulevees concernaient, en
particulier, quel type de viande (taurillon,
boeuf, veau rose, geénisse) proposer au
consommateur afin de se différencier de
l'offre actuelle, et quelsitinéraires techniques
mettre en ceuvre afin dengraisser et finir
correctement les animaux en AB.

Dans ce cadre, des essais dengraissement
sont mis en place 3 la station expérimentale

du cheptel allaitant bovin bio (Mailleux
2020; Beaudelot & Gallez, 2021) Ces
chiffres demontrent une association forte
entre prairie, élevage bovin et agriculture
biologique (AB) et indiquent que l'‘élevage
bovin allaitant en AB est relativement
important en province de Luxembourg.

Du point de vue technico-économique, la
valorisation des bovins allaitants bio n'est
pas évidente Daprés Biowallonie (2014,
2017), seuls 28 % des éleveurs de bovins
biologiques vendent leurs animaux en filiere
bio, le reste étant vendu maigre en filiere
conventionnelle, tandis que l'engraissement
apparait nécessare pour assurer une
bonne rentabilité de l'élevage. Les lacunes
identifiees concernent la ration alimentaire
des bovins en engraissement et la qualité
des carcasses (Biowallonie 2014). En matiére

Haute-Belgique du CRA-W, située a
Libramont. Un troupeau Blanc-Bleu mixte
(BBmixte) conduit dans un systéme allaitant
biologique y est suivi depuis 2013, premiére
année de conversion du troupeau a 'AB, afin
dexplorer le potentiel dune race locale en AB.
Les animaux sont de type « mh/mh », leur
caractére viandeux est bien marqué et les
vaches ne sont pas traites. Avant toute chose,
il convenait de verifier la compatibilité de ces

dalimentation plus spécifiquement, le cahier
des charges bio — la ration des bovins doit
comporter au moins 60 % de fourrages
grossiers (% de matiére séche) — et le colit
eleve des concentrés bio constituent des
freins & l'engraissement des bovins en AB
(Socopro 2017).

Du point de vue environnemental, l'elevage
bovin consomme des ressources (eau,
protéines, énergie, surfaces) et génére des
émissions de gaz 3 effet de serre (méthane,
en particulier). A linverse, il contribue 3 la
preservation et & lenrichissement de la
biodiversite, al'apport de matieres organiques
aux sols, et au stockage de carbone dans le
sol des prairies. Plus que jamais, linnovation
en élevage bovin impose la considération de
son impact environnemental.

animaux avec le cahier des charges biologique,
en particulier en ce qui concerne le taux de
césariennes. Depuis 2015, le pourcentage
annuel moyen de césariennes au sein du
troupeau seéleve 3 16,4 %, ce qui, malgre des
fluctuations annuelles importantes (de O 3
28 %), reste compatible avec le cahier des
charges bio (moins de 20 % de césariennes
cing ans aprés la conversion & 'AB)
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L'engraissement et la finition de taurillons
et de beeufs ont été investigués au CRA-W
entre 2013 et 2017 (Decruyenaere 2017).
Depuis 2018, c'est la production de viande
de veau rosé qui est éprouvee sous
les angles zootechnique, économique
et environnemental Du point de vue
environnemental, les émissions de méthane
par les bovins ont éteé caractérisees. Apres
avoir défini ce que l'on entend par « veau
rose » nous rapportons ci-dessous les
resultats obtenus aprés trois années dessais.

Qu'est-ce que le K veaurose » ?

Le veau € rose » est une jeune béte, méle ou fermelle, nourrie au lait maternel progressivement
complémenté par des fourrages et concentrés. Abattu avant l'age de huit mois, il produit une
viande de couleur claire, rosée, dol son appellation. En matiere d'alimentation, sa conduite
est simple, il peut étre produit en autonomie pratiquement compléte dans une région telle
que l'Ardenne, ol la production daliments concentres (blé, escourgeon, féverole) est plus
délicate. Par ailleurs, en période de paturage, le veau rosé accompagne sa mére en prairie
oul il consomme également I'herbe disponible. Ce systéme repose donc sur la valorisation de
la prairie par la vache-meére et son veau et est, par consequent, potentiellement intéressant
pour réduire limpact environnemental de la production de viande bovine.

La production de veau rose testée durant trois annees au CRA-W

Animaux et conduite du troupeau

Trois essais ont eté conduits en 2018, 2019 et
2020 avec un troupeau constitué de vaches
ayant vélé en début dannée (essais 'L, 2 et
3). Le troupeau incluait 12, 11 et 11 vaches
allaitantes de race Blanc—Bleu mixte en 2018,
2019 et 2020, respectivement, et autant de
veaux. Les veaux étaient nés entre février et
début mai (Tableau 1) La saison de paturage
s'étendait de début mai & mi-novembre ou
début décembre selon l'année (Tableau 1)
Un paturage tournant comprenant 7 a 8
parcelles de 0,6 ha chacune était mis en
place chaque année. A partir du mois de
septembre, le troupeau avait également
acces a une parcelle de 1,8 ha en paturage
continu. Durant la période de paturage, les
veaux recevaient un mélange dépeautre et
de concentré biologique (16 % de protéines)

dans unratio 50:50 al'auge. La distribution du
concentré débutait 3 une date variable selon
l'année, dés que la disponibillitée en herbe
se montrait insuffisante. En outre, vaches
et veaux avaient accés au GreenFeed® (cfr
encart ci-contre) ol le concentré bio 3 16 %
de protéines était distribué afin de les attirer
pour la mesure des émissions de méthane.

Outre ces trois essais, un quatrieme essai a
eté mené avec un lot de quatre primipares
ayant vélé début novembre 2018 (essai
n'4 ; Tableau 1) Ces animaux sont sortis en
prairie le 15 avril 2019 Les veaux ont éteé
complémentés en prairie avec le mélange
decrit ci-dessus tandis que leurs meres n'ont
recu aucune complémentation.

Observations et mesures effectuées

Les veaux étaient pesés mensuellement.
Les eémissions de méthane entérique des

vaches et des veaux ont été mesureées a
lside dun appareil GreenFeed® (cfr encart
ci-contre) En outre, pour les essais 1 3
3 (vélages de début dannée) lingestion
dherbe et la complémentation au paturage
ont été caractérisées. Enfin, les données
relatives aux performances & |'abattage ont
eté enregistrées.

Lingestion dherbe au paturage a été
caractérisee par mesure de la hauteur
dherbe couplée au prélévement dherbe sur
une surface définie (trois quadrats de 40 x
40 cm?) & lentrée et 3 la sortie de chacune
des parcelles psturées A coté de ces
mesures en prairie paturée, la croissance de
lherbe était suivie sur quatre petites parcelles
non paturees, pour lesquelles la hauteur et la
production dherbe étaient déterminées une
fois toutes les quatre semaines.

Tableau 1 Nombre de veaux, pénodes de naissance et de paturage, et croissance moyenne pour chacun des quatre essais,

Nnmbre de veaux

Année
total males | femelles

2018 12
2 2019 11 5 6
3 2020 11 4 7
4 2018 4 3 1L
Total 38 20 18

Croissance moyenne (kg/jour)
Période de naissance Période de paturage’
16/02 — 21/04 4/05 — 6/12 121x019 113004
Hiver—printemps ~ 21/02 — 26/04 6/05 — 14/11 129+011 107+0,09
6/02 —1/05 6/05 — 30/11 118+ 0,17 114+ 01
Automne 1—4/11 15/04 —12/08 1,25+ 0,09 112
123+015 111 £ 0,09
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Mesurer les emissions de methane
eructe par les bovins

Le GreenFeed® est un systéme de chambre
a flux permettant de quantifier les émissions
de methane au niveau du mufle des ruminants.
Les animaux, identifies grace a la puce RFID
(radio-frequency identification) ~présente
dans leur boucle Sanitel, y sont attirés par la
distribution d'aliments concentrés solides. s
peuvent y accéder jusqua cing fois par jour. A
chaque fois, ils devront y rester au moins deux
minutes pour obtenir une mesure individuelle
précise de la quantite de meéthane eructée.

Pour éviter la concurrence lors de l'acces,
deux GreenFeed®'s ont eté installés en vis—
a-vis (Figure 1) Le premier est placé dans
un exclos accessible uniquement aux veaux.
Le deuxieme, accessible a tous, est visite
principalement par les vaches.

La mesure des émissions de methane vis
le GreenFeed® a l'aventage de permettre
des mesures requlieres des emissions de
methane sans impact sur la gestion du
troupeau, 3l'exception de la complémentation
sous forme de concentrés. Pour l'ensemble
des vaches, l'apport de concentrés via le
GreenFeed representait un total de 100 kg
sur l'ensemble de la saison de paturage, soit
entre 8 et 9 kg par vache, ce qui est faible.

- ——

Resultats

Ingestion d'herbe et complementation
au paturage —Essais 1, 2 et 3

En considérant la charge au paturage durant
les trois années, lingestion dherbe au
paturage était de 9,7, 10,3 et 11,4 kg MS par
jour par couple meére-veau en 2018, 2019
et 2020, respectivement. En moyenne, elle
selevait 3 10,5 + 0,9 kg MS par jour par
couple mere-veau.

Les veaux ont eté complémentés au
paturage a partir du 13 juin, du 22 juillet et
du 24 solt en 2018, 2019 et 2020, soit
a un age moyen de 2,7, 3,8 et 4,8 mois,
respectivement (essais 1, 2 et 3). lls ont
recu une complémentation journaliere
moyenne de 1.29 kg/j pendant 177 jours en
2018, 118 kg/j pendant 115 jours en 2019,
et 1,31 kg pendant 98 jours en 2020, soit un
apport total de 228, 136 et 129 kg chacun
en 2018, 2019 et 2020, respectivement.
Finalement, calculée & travers ces trois
essais, la complémentation moyenne s'élevait
3 1,26 kg/j pendant une période moyenne
de 132 jours, soit prés de quatre mois et
demi. Ce niveau de complémentation est

Figure 1 Deux appareis GreenFeed®'s en vis-a-vis, permettant de mesurer les emissions de methane
des bovins par eructation, lls sont ici installes en prairie a la station Haute-Belgique du CRA-W, 2
Libramont. L'appareil situe a gatche est atcessible aux veaux uniquement

dans la gamme renseignée pour les veaux
en France, soit 0,5 a 3 kg de concentrés par
jour. Pour les essais 2 et 3, il est dans lordre
de grandeur rapporté pour des veaux nés au
printemps, soit 123,5 kg par veau apporteés
entre 5,5 et 7.6 mois (Idele 2014).

Performances animales — Essais 1 a 4

Les veaux méles, au nombre de 20 au total
a travers les quatre essais, ont atteint une
croissance moyenne de 123 + 0,15 kg de
poids vif/j, et les veaux femelles, au nombre
de 18 au total, une croissance moyenne de
111 + 0,09 kg/j (Tableau 1) Ces croissances
sont similaires & celles rapportées lors
dessais a la station de Thorigné d'Anjou
(France) avec des veaux Limousin abattus
avant 3ge de huit mois, soit 1,09 (5 méles)
et 122 kg/j (6 males et 3 femelles) selon
l'année (Idele 2014).

Parmi les suivis, seize, males
uniquement, ont été valorisés comme
« veaux rosés » & la boucherie (Tableau 2)
Ceux-ci ont été abattus a 229 jours en

moyenne, soit 7 mois et demi. lls pesaient, a

veaux

ce stade, 330 kg en moyenne avec un poids
carcasse froid moyen de 203 kg, réalisant
un rendement carcasse moyen de 61,4 %.
Ce rendement carcasse est legerement
supérieur & celui rapporté par lidele (2014)
pour des veaux méles Limousin, soit 59,8 %.

La teneur en graisse extramusculaire de
la huitiéme cote était de 7 % pour lessai 1
(variant entre 59 et 9,4) et de 2,6 % pour
l'essai 2 (variant entre 2,4 et 3,2). Des dépbts
adipeux de 11,3 % du poids carcasse ont été
observés par Serrano et al (2006) sur des
veaux rosés Salers. Les essais conduits au
CRA-W (Decruyenaere 2017) ont révelé
des teneurs en graisse extramusculaire de
9.5 et 9 % pour des taurillons et des boeufs,
respectivement, en race BBmixte, et de 16,5
et 19,9 %, respectivement, en race Limousin.
Les carcasses de race BBmixte apparaissent
plus maigres que celles des races Limousin
ou Salers. Par ailleurs, la diff érence observée
ici entre essais (7 vs 2,6 %) peut s'expliquer
par la complémentation au paturage, laquelle
était 1,8 fois plus importante lors de l'essai 1
que lors de l'essai 2.
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Tableau 2. Nombre de veaux valorises comme « veaux rosés » et performances a 'abattage pour chacun des quatre essais

Nombre de

Age 3 'abattage

N iriroshe Poids vif a l'abattage (kq) Poids carcasse Rendement carcasse (%)
1 8 2357 17 +02 341+51 209+ 29 614+18
2 5 216 +14 71+04 326+ 12 200+ 8 615+ 0,8
3 2 232+8 76+03 296 + 20 182+ 21 616+28
4 1 232 330 202 61,2
Total 16 229+12 75+04 330 +£39 203+ 22 614+15

Performances économiques — Essais 1 3 3

Le colt de production de veau rosé en
prairie a eté estimé pour chacun des trois
essais conduits avec le troupeau de vaches
ayant vélé en début dannée (Tableau 3) Il
comprend les frais liés 3 la prairie (fermage,
aménagement de la prairie, fumure et
entretien) et les frais liés aux animaux
(consommation deau et de compléments).
Les frais liés a la prairie, exprimés en €/ha,
étaient indépendants de l'année. De méme,
la consommation journaliére d'eau a éteé fixée
a 40 litres par vache et 15 litres par veau
quelle que soit l'année. La complémentation
journaliere des veaux, quant a elle, variait
selon l'année pédoclimatique, comme détaillé
ci—dessus.

Le colit journalier total pour la production
de veau rosé en prairie selevait 3 1,36 €/

. LE BINAGE, 3 VERTUS :

e Economiques : bineuse
polyvalente utilisable sur
plusieurs cultures

Agronomiques :
destruction des adventices,
augmentation de ’activité
du sol, effet de travail

du sol (minéralisation,
réchauffement...)

Environnementales : moins
de produits phytosanitaires

&
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jour de paturage en moyenne ou 111 €/
kg de croit, représentant un total de
280 €/veau. Les variations inter—annuelles
observées pour le colt total sexpliquent
par les différences de chargement (un
chargement plus élevé résulte en un colt
plus faible par veau) et de complémentation,
une complémentation plus importante (kg/
veau) et/ou une durée de complémentation
plus longue asugmentant le colt de la
production. Les colts de production ici
obtenus apparaissent relativement faibles en
comparaison aux resultats dessais conduits
sur des taurillons ou beeufs entre 2014 et
2016, avec 1,58 3 2,96 €/kq de croit selonle
prodit et le systéme de production (chiffres
obtenus sur base des itineraires techniques
décrits par Decruyenaere 2017).

Les veaux roses ont ete vendus en 2018

e - Eléments lourds pouvant
re ou frontale - Guidage caméra

et 2019 (essais 1, 2 et 4) 3 une coopérative
agricole valorisant le veau a un prix HTVA
de 6,7 €/kg carcasse en moyenne. En 2020
(essai 3) les deux veaux abattus ont été
vendus via une autre filiere & des prix HT VA
de 6 et 3,5 €/kg carcasse. Dans ce second
cas, le prix obtenu ne valorisait pas la qualite
« veau rose » de la viande. Finalement, la
valeur moyenne des veaux vendus s'élevait a
1428 1370 et 859€ TTC par veau en 2018,
2019 et 2020.

Si les colts ici détailles (Tableau 3) ne
couvrent pas l'ensemble de la vie du veau
(les colts liés & la période de croissance
en etable — alimentation de la mére a
l'étable, frais liés aux batiments, matériels
et équipements, notamment — ne sont pas
présentés ici), la différence entre recette
et colit de production en prairie suggére




néanmoins qu'une marge économique elevee
peut étre réalisée sur la production de
veau rosé. La realisation effective de cette
marge dépend de lexistence dune filiére
de commercialisation, dune part, et de la
saisonnalité du produit, d'autre part. Les prix
de vente obtenus montrent qu'une différence
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de preés de 650 € par veau est observée
selon quil puisse étre valorisé comme veau
rosé ou non, soit & 6,7 vs 3,5 €/kq carcasse.
Quant a la saisonnalité, il est appary, lors de
nos essais, que la commercialisation de veaux
rosés était plus facile en hiver quen debut
dété, probablement en conséquence des

habitudes alimentaires des consormmateurs :
la viande de veaurosé est davantage adaptée
aux plats hivernaux quaux barbecues. Les
vélages de début dannée (février — avril)
seraient deés lors mieux adapteés a ce type de
produit que les vélages d'automne.

Tableau 3 Estimation du colit de la production de veau rosé en prairie 8 partir des données des essais 1 4 3 (vélages de début dannée). Prix TTC (TVA comprise)

Durée du paturage (nb de jours)
Chargement (nb de couples mére-veau/ha)
Complémentation (kg/jour)

Durée de la complémentation (nb de jours)

Fermage (€/ha) !

Aménagement (€/ha) 2

Fumure - Apport de compost
(1 x 10 tonnes) (€/ha) ?

Entretien (étaupinage, fauche des refus et
ébousage) (€/ha) ?

Sous-total (€/ha)

Consommation deau (€/jour /couple mére-
veau) 4

Consommation d'eau (€/ha)
Complémentation des veaux (€/t) ®
Complémentation des veaux (€/ha)

Sous-total (€/ha)

Colit total (€/ha)

Colit total (€/veau)

Cot total journalier
(€/jour/couple mére-veau)

Co(t total par kg de croit (€/kq)

Données propres & l'année de paturage

216 192
25 23
129 118
176 115

Frais liés 3 la prairie

221 221
558 558
149 14,9
372 372
329 329

Frais liés aux animaux

0,27 0,27

146,7 119,5
508,38 5088
2888 1582

436 278

Colt total (prairie et animaux)

764 607
306 265
142 138
1,17 1,07

208 205
23 24
131 126
98 130
221 221
558 558
149 149
372 372
329 329
0,27 0,27
129,5 1319
508,38 508,8
1497 1989
279 331
608 660
265 279
128 136
1,08 AL
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Emissions de méthane - Essais 1 3 4

Les emissions de methane des veaux et de
leurs méeres ont été mesurées en prairie pour
les essais 1 3 3 (vélages de printemps) et &
l'étable pour lessai 4 (vélages d'autormne).
Lors des mesures, les veaux avaient entre
2 et 8 mois pour les essais 1 a 3, et entre
4 et 4,5 mois pour lessai 4. Les émissions
sont dépendantes du poids de l'animal : au
plus celui-ci est lourd, au plus ses émissions
de méthane sont, en moyenne, élevées
(Figure 2). Cette relstion s'explique par lo
corrélation positive existant entre émissions
de méthane et quantité de matiére seche
ingérée (Niu et al 2018), laquelle dépend
notamment du poids de ['animal.

A partir des données collectées, les émissions
journalieres moyennes de meéthane ont
eté calculées et utilisées pour estimer les
emissions annuelles totales de chacune des

deux catégories danimaux, veau et vache-
mere. Les émissions de méthane (CH,) ont
ensuite été converties en équivalents de gaz
carbonique (CO,) en considérant, selon le
dernier rapport du GIEC, que le potentiel de
rechauffement global de 1 g de CH, equivaut
& celuide 28 g de CO, (Smith et al 2021). Nos
resultats indiquent des émissions s'élevant a

- 18,5 kg de CH, ou 516 kg eq. CO, pour un
veau rosé passant de 50 a 340 kq sur une
période de huit mois, et 3

* 132kg de CH, ou 3700 kg eq. CO, pour une
vache de 700 kg sur une période dun an.

s suggeérent que le couple veau-mere, dans
le cadre de la production de veaurose, émet
environ 4.200 kg eq. CO, par an sous forme
de méthane eructé. Afin de fournir un ordre
de grandeur, la fixation annuelle de carbone
dans les sols des prairies permanentes varie
selon les estimations entre 180 et 3.810 kg

CO,/hafan (Garnett et al 2017). Comparer
directement ces valeurs est cependant
complexe et délicat Le chargement et
la fertilisation, entre autres, influencent la
fixation de carbone par les prairies. En outre,
l'ensemble du troupeau, incluant notamment
les génisses de remplacement, doit étre
considéré lors du calcul des émissions de
CH, Enfin, si le méthane éructé représente
le principal gaz a effet de serre émis par
les systemes de production bovine, il faut
y ajouter les contributions des autres gaz
a effet de serre, CO, et N,O notamment.
Une approche « systéemes », intégrant
lensemble du troupeau et des surfaces
utilisées pour son alimentation, en particulier,
est nécessaire pour estimer le bilan de gaz
3 effet de serre de la production de viande
de veau rosé et le comparer ensuite & celui
dautres produits (viande de taurilon ou de
beeuf, en l'occurrence)

750 1
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Figure 2. Emissions de methane (g/j) en fonction du poids de l'animal pour deux groupes d'animaux, veaux et vaches-meres. Les émissions ont été mesurées
en prairie pour les essais 1 3 3 et a ['étable pour l'essai 4 (Cfr Tableau 1 pour la description de chacun des quatre essais). Chaque point représente une mesure
individuelle effectuée sur un animal, & un moment donné.
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Conclusion

Notre etude suggere que la production de veaux rosés au pdturage constitue une alternative intéressante pour produire de la
viande bovine en agriculture biologique. Le veau valorise des ressources locales, a commencer par lherbe de prairie. Il présente
des performances animales satisfaisantes avec un apport de concentreés relativement faible. L'engraissement des jeunes veaux
apparait techniquement simple, tandis que le prix offert pour la viande est intéressant. Enfin, la production de viande a lherbe
respecte le bien-étre des animaux et répond par-1a aux attentes societales en la matiere. Finalement, du point de vue technico-
economique, la faisabilite de la production de veau rose apparait dependante de l'existence d'une filiere de commer cialisation pour
ce type de viande. Notre expérience suggere par ailleurs quil est plus facile de commercialiser des veaux finis en automne plutot
quen éte.

Notre etude fournit également des réferences quant aux émissions de méthane des vaches et veaux, en particulier, durant la
saison de paturage. Ces réferences seront utilisées en recherche afin detablir limpact environnemental de différents systemes
de production et ainsi pouvoir soutenir le secteur de ['élevage bovin dans ses choix et décisions.

Unité Systemes agricoles, Département
Durabilite, Systemes et Prospectives, CRA-W.

Rue du Serpont 100, 6800 Libramont.

Contact
a.faux@cra.wallonie.be
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Retour sur la derniere
Assemblee sectorielle Bio
du College des Producteurs

Thomas Schmit, Collége des Producteurs

Chaque année le College des Producteurs organise deux assemblées sectorielles dans chaque secteur : viande
bovine, ovins-caprins, horticulture comestible, horticulture ornementale, porcs, aviculture-cuniculture, bovins
laitiers, aquaculture, grandes cultures et PDT, et le secteur bio (reprenant toutes les filiéres en bio).

Les assemblées sectorielles sont ['occasion
pour chaque producteur ou acteur de filiere
de s'exprimer, mettre au centre du debat un
sujet particulier ou donner son avis sur les
thematiques abordées.

Cet automne, lassemblée sectorielle bio
s'est tenue 3 la ferme de Grange 3 Anhee
pour parler dagroecologie, d'agroforesterie,
de promotion du secteur bio et de marches
publics. Nous vous proposons dans cet article
un bref retour sur cette journee.

Il est 10h40, l'assemblée commence, moitié
en virtuel, moitié en présentiel (situation
COVID oblige), une quarantaine de personnes

sont présentes, la moitie en chair et en os,
l'autre moitié en format numerique.

Parmi celles—ci une vingtaine de producteurs
dont les quatre représentants du secteur bio
au College : Charles—Albert de Grady, Daniel
Collienne, Philippe André et André Grevisse.

Thomas Schmit commence par présenter le
College, ses actions et quelques dossiers en
cours : les visites chez les producteurs qui se
poursuivent afin de récolter leurs avis, le suivi
des dossiers PAC et du nouveau reglement
bio, l'accompagnement de projets filiere et la
constitution de dossiers sur des thématiques
polémiques liees au secteur bio.

Guirec de Wouters, notre hote du jour,
partage ensuite son expérience du label
«Prix Juste Producteur » quil utilise pour ses
farines. Ce label lui permet de communiquer
sur ses prix avec les boulangeries et les
magasins de maniére claire et transparente
et facilite grandement la valorisation & un
prix réemunerateur de leurs céreales. Les
demarches pour obtenir le label sont assez
simples et aident a connaitre la rentabilité de
son activite.




Justine Chanoine poursuit en presentant
le b. a-ba des marchés publics. Nous
retiendrons quil existe differents types de
marches publics, que les opportunites sont
nombreuses et que la complexité apparente
de ce type de débouché doit étrerelativisée :
une fois le premier marcheé public réalise, les
autres vont tout seul La cellule juridique de
Manger Demain peut vous accompagner
pour repondre a des marches publics. Un des
participants fait remarquer que les cantines
sapprovisionnent par des distributeurs par
facilité et demande comment on peut faire
evoluer les choses. Justine Chanoine répond
que les choses évoluent petit 3 petit via un
traval de sensibilisation des cantines aux
realités des producteurs par Manger Demain
afin de les conscientiser et de les motiver a
diversifier leurs sources d'approvisionnement
progressivement. Un autre participant
demande sl y a des exemples de ce qui est
mis en place. Gaelle Vaningelgem (chargée
de mission chez Manger Demain) donne en
exemple le potage-collation (la collation de
10 h devient un potage) dans les ecoles,
fait & partir de produits locaux en province
de Narmur.

Olivier Baudry nous emmene ensuite en
forét, enfin pas tout 3 fait, plutdt dans des
champs plantés darbres. Il existe plusieurs
manieres dintroduire des arbres dans un
systéme agricole (alignement darbres,
haies, taillis 4 courte rotation, fruitiers) et les
impacts néqatifs sur les cultures (compétition
pour l'eau et la lumiére) sont compensés par
des impacts positifs a une échelle plus large
(effet brise-vent, abris pour la biodiversité,
puits de carbone, pompe 3 nitrate, effet
anti-érosif, productivité globale augmentee,
ombre pour le bétal, etc.). Nous retiendrons
quiun systeme agroforestier produit plus de
biomasse (100 ha agroforestier produisent
autant de biomasse que 100 ha de cultures
+ 40 ha de forét) et permet dinstaller un
eléement pérenne dans un systéeme annuel
sur lequel la biodiversité va pouvoir s'installer
et se développer (biodiversité fonctionnelle
trés utile dans les systémes AB). Un outil
en ligne permet de créer un systéme
agroforestier en fonction de sa région et
de ses objectifs propres : www.mahaie.be
La plantation de haies et darbres donne
droit & des aides PAC (MAEC) et peut étre
subventionné (plus dinformations sur le site
de Natagriwal). Des échanges ont lieux sur
les avantages et inconvenients de ce type de
systeme. Un participant pose une question

sur les drains. Olivier Baudry précise que si
l'on ne sait pas ol se trouvent les drains, i
est déconseilé de planter (risque de les
boucher), sauf en bordure de champ.

L'assemblée se poursit par la présentation
des actions de promotions de [APAQ-W.
En 2021, la campagne promotionnelle s'est
articulée autour de la thématique de la
confiance et incarnée par un personnage
comique : linspecteur Columbio. Une petite
dizaine de producteurs et de transformateurs
bio ont été choisis comme ambassadeurs
et mis en scene dans de courtes vidéos
presentant leurs activités. La semaine bio
s'est déroulée en format reéduit & cause des
mesures sanitaires et la campagne automnale
bat son plein au moment décrire cet article
sur les pommes de terre bio. En 2022, les
actions prévues sont sensiblement les mémes.
La thématique, fil rouge de la campagne
2022, ainsi que la filiere présentée lors de la
campagne automnale restent 3 definir.

Au terme de cette présentation des
echanges ont eu lieu concernant le budget
pour la promotion du bio. En effet, la
trajectoire budgetaire prévue par le Plan Bio
2030 est de 636.000 € et le gouvernement
a choisi de maintenir ce budget pour 2022
au méme niveau que celui de 2021, soit
324000 €. Les producteurs expriment
leur incomprehension sur ce choix politique
alors que le gouvernement a approuvé le
Plan Bio 2030. Philippe Mattart explique
que la trajectoire budgetaire du Plan Bio
est indicative et que I'APAQ-W tiendra ses
engagements et fera les actions prevues
dans le Plan Bio 2030 avec le budget octroye
par le gouvernement. Il redemandera le
budget prévu par ce plen & l'sjustement
2022 et 3 linitisle 2023 au gouvernement.
Un participant evoque la possibilite de faire
basculer une partie du budget des autres
secteurs vers le secteur bio. Philippe Mattart
répond que des moyens supplementaires
en ressources humaines seront affectés
au secteur bio. Un autre participant pose la
question de financer de la promotion pour
des activites dexportation et partage l'avis
que ce ne devrait pas étre le cas. Philippe
Mattart répond que certains producteurs bio
pourraient étre intéressés par des activites
dexportation et que, sauf avis contraire du
College et de l'ensemble des producteurs,
ces actions seront maintenues.

Pour terminer Daniel Collienne, producteur

representant du secteur bio au Collége
des Producteurs, rappelle quun appel 3

L'ACTU DU BIO

témoignage est en cours par le Collectif 5C
auquel le Collége est associé afin de faire
remonter des situations problematiques
rencontrées par des producteurs dans leur
relation avec 'AFSCA.

L'assemblée se termine et les discussions
se poursuivent autours dun lunch. L'apres-
midi sera consacree a la visite de la ferme de
Grange, une ferme bio et agroécologique aux
activités multiples : productions de céréales et
de farine, miel, sapins de noél, biere, accueil
3 la ferme. Elle est caractérisée par une
gestion des sols en agriculture régenérative
(agriculture de conservation). Nous les
remercions chaleureusement pour leur accueil
et leur disponibilité lors de cette journée.

PROCHAIN RENDEZ-VOUS
AU PRINTEMPS 2022

La thematique et le lieu ou se tiendra
l'assemblee restent a definir. Une envie ? Une
idee ? Envoyez-moi vos suggestions a:
thomas.schmit@collegedesproducteurs.be
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Participation de Biowallonie a
la premiere edition du Festival
« Nourrir Bruxelles »

Charlotte Ramet, Biowallonie

Dans le cadre de la premiere édition du Festival € Nourrir Bruxelles », qui s'est tenu du 16 septembre au
16 octobre 2021, Biowallonie en a profité pour réaliser une session d'information sur « le bio dans une activite
professionnelle » et un coin des Fourch-ettes, visite de structures bio bruxelloises. Nous vous proposons ici un

petit retour sur l'événement.

« Nourrir Bruxelles » est en fat le
developpement  du
transition alimentaire « Nourrir [Humanite »
lance 3 Liege en 2017, & la suite dun projet de

théatre-documentaire « Nourrir humanite,

mouvement de la

clest un métier»", Celui-ci mettait en lumiere
le declin de lagriculture familiale et les
difficultés quotidiennes des agriculteurs et
agricultrices belges, via des témoignages
projetés. C'est avec la tournée du nouveau
spectacle « Nourrir [Humanité — Acte 1| »,
joué par la Compagnie Adoc? quune replique
du festivel liegeois a eté organisée dans la
capitale, mais aussi 3 Herstal et Arlon.

L'evenement permet, au travers dactivites
diverses (ateliers  pratiques,  débats,
conférences, projections, visites...) ouvertes
a tout public de questionner les modes
actuels de consommation et de production
alimentaires. Rien n'a ete laissé au hasard car la
date de cloture est elle-méme symbolique :
le 16 octobre étant la journée mondisle de
l'alimentation. Le festival est aussi une facon
de mettre en réseau les acteurs et actrices
ceuvrant pour la transition.

QOutre notre session dinformation sur la
certificationbio dans une activite professionnelle,
Biowallonie a eu l'occasion de visiter La Ferme
Nos Pilifs et Vert dlris, afin de confronter le
secteur de la restauration collective alarealité
de terrain, que ce soit du cté production mais
aussi de la transformation.

Située au nord de Bruxelles dans la commune
de Neder-Over-Heembeek, La Ferme Nos
Pilifs dispose de 5 hectares sur lesquels
travaillent 145 personnes en situation de
handicap. De la boulangerie bio, a l'épicerie
bio, en passant par l'éco-jardinerie et |atelier
bio (biscuiterie), il y & de quoi soccuper |
Sans parler de lstelier de menuiserie, du
restaurant, du potager ou encore de la ferme

pedagogique et de son parc ouvert au public...
Passionné et passionnant, Thierry Valentin,
Responsable Alimentation durable nous a fait
decouvrir leurs multiples projets et golter les
délicieux speculoos en préparation.

Un tour de Ring vers le sud-ouest et nous
nous arrétons dans la commune d'Anderlecht
chez Vert dlris, coopérative de maraichage
agroforestier qui cultive des fruits et lequmes
bio sur plus dun hectare. Nous sommes
accueillis par la souriante Debora Cernigliaro,
Coordinatrice  apprentis, preparation des
commandes et relation restaurateurs. Nous
découvrons toute une communauté qui saffaire
a l'extérieur et sous la grande serre en verre :
du personnel salarie, apprenti, stagiaire,
bénevole, volontaire, ainsi que des « woofeurs»
et «woofeuses» (pratiquants du volontariat
agricole bio international — www.wwoof be),
et autres personnes de passage. Clest avec
beaucoup de genérosité que Debors nous
parle de leur vision et des différents projets
mis en place : programme dapprentissage
en entrepreneuriat social pour lalimentation
durable, potegers en bacs, assortiments
de fleurs comestibles, systéme de bacs a
compost quils recupérent lors des livraisons,
seéchage de fruits, animations pedagogiques ou
« teambuilding »... Nous terminons notre visite
en degustant fruits séchés et tisanes-maison,
enivres par lodeur alléechante qui se degage de
la cuisine.

Vous souhaitez participer au festival en
proposant une visite ou une activité dans
votre structure ?

Retrouvez toutes les infos sur la page web
suivante : https://nourrir-humanite.org/

« Le monde agricole,

c'est comme le miroir du
fonctionnement d'une sociéte »




leurs oceufs !
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Les eleveurs de poules pondeuses
biologiques expriment un besoin
urgent de revaloriser le prix de

Catherine Colot, Collége des Producteurs, Bénédicte Henrotte Biowallonie

Le constat d'une érosion inquiétante du revenu des éleveurs de pondeuses est aujourd'hui clairement établi, suite
a la montee significative du prix des aliments pour animaux. En conséquence, une revalorisation du prix des ceufs,

pour les agriculteurs, apparait indispensable. Une réunion de la Commission Filiere Aviculture et Cuniculture,
animée par les services opérationnels du College des Producteurs, a été organisée le 21 octobre dernier, en
réponse 3 l'appel des éleveurs et d'autres maillons de la filiere.

L'augmentation du prix des aliments ne se
limite pas uniquement au secteur de la volaille
biologique. La flambee du prix des matiéres
premiéres est generale. L'ensemble du
secteur des productions animales, qui dépend
des aliments composés, est fragilisé, mais au
sein de celui-ci, le secteur de la pondeuse
est particulierement impacté. Des signaux
alarmants sont tires.

Cette hausse des prix en ceufs biologiques
est due aux mauvaises recoltes suite aux
intempéries, a la forte demande de produits
biologiques & l'echelle mondiale et aux colits
du transport ayant explosé. A ces éléments
s'gjoute, au 1* janvier 2022, l'obligation pour
les poules d'avoir une alimentation 100 % bio.
La fin de la dérogation pour l'incorporation ala
ration annuelle de 5 % de matiéres premiéres
riches en protéines calculés sur la MS entrera
en vigueur avec le nouveau réglement bio au
1= janvier 2022. La dérogation est, quant a
elle, maintenue pour les jeunes volailles de
moins de 18 semaines.

Face a cette inquietude croissante des
éleveurs, le Collége des Producteurs, via la
Commission Filiere Aviculture et Cuniculture,
a ete sollicite afin de réunir les différents
maillons de la filiere. Prés de 30 personnes
ont participé a la rencontre organisée le
21 octobre dernier : couvoirs, fabricants
daliments, centres demballage doeufs,
éleveurs, représentants des agriculteurs
biologiques, Biowallonie, Bioforum Vlaanderen
et COMEOS. Sans une revalorisation du prix
des ceufs, pour les agriculteurs, des faillites
ou des arréts de production sont en effet
previsibles. Le sceénario de rayons dceufs

vides dans les supermarches est possible.
Ce constat est egalement etabli en volailles
de chair biologiques, mais aussi en ceufs
conventionnels.

Le méme probleme est observe dans les
pays voisins : la réglementation biologique
est européenne, laugmentation du prix
des matieres premieres agricoles est subie
également a cette échelle.

Les chiffres d'augmentation des colits ont ete
collectés afin de démontrer aux distributeurs
et centres demballage lurgence a remonter
les prix.

a. CEufs biologiques

Prévision dune augmentation de minimum
120 euros/tonne daliments dans les
prochaines semaines (dés le 1 janvier), sans
pouvoir donner de signaux positifs de retour
3 une situation moins tendue dans quelques
mois (le marché des matiéres premiéres
biologiques est restreint et opaque). Suite &
cette augmentation du prix des alments, on
évalue 3 + 2,16 euros/100 ceufs (= + 15-
16 %) la hausse du colit de production
des ceufs, sans pour autant prendre en
considération l'accroissement du prix des
autres intrants (emballages, transports,
électricité...).

b. Poulets de chair biologiques

La méme tendance en matiére daugmentation
du prix des aliments est observée. Cette
tendance est renforcée par |'application au 1*
jenvier 2022 de densités délevage. Celles-
ci devront étre revues 3 la baisse suite a la
mise en application du nouveau reglement
bio, quiimpose datteindre un maximum 21 kg

de poids vif/m? alors que jusqu's présent, le
calcul se basait sur une densité de maximum
10 poulets/m® Le colt de production est
ainsi en hausse de 15 3 20 %.

A lissue de cette réunion, les acteurs se sont
accordes sur la nécessité et lurgence 3 agir,
en lancant deux appels :

1. Une solidarité a assumer de la part des
distributeurs et centres d'emballage (dés
le mois de novembre) sur la question de la
revalorisation du prix aux éleveurs.

2.Une revalorisation générale des prix
pratiqués par tous les centres d'emballage.

De plus, la Commission Filiere Aviculture
et Cuniculture de SOCOPRO, BioForum
Vlsanderen s'est engagé a demander aussi
a COMEOS de communiquer a nouveau
clairement le message a ses membres.

Sute & ces appels, le représentant de
COMEQS présent a relaye rapidement
auprés des membres de la fedération ce
besoin de revaloriser les prix aupres de leurs
fournisseurs, eux-mémes encourages 3
repercuter cette hausse aupres des éleveurs.
Un écho a ete recu selon lequel, apres cette
communication, une chaine de distribution
aurait revalorisé le prix de l'ceuf de 1 cent/
ceuf aupres des éleveurs.

Le 24 novembre, BioForum Vlaanderen
organisait également une rencontre avec
les acteurs de la filiére ceufs biologiques.
Il y avait beaucoup de monde mais peu
dacheteurs d'ceufs. La grande surface n'etait
representee que par Colruyt.
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Par contre, la majorite des centres demballage ont répondu a l'appel. Paul Verbeke a présente
l'sugmentation des colits de production des ceufs bio. Il prévoit une augmentation du colt de
l'ceuf de 2 cents. l est important que l'augmentation des prix soit répercutée sur le producteur,
car la filiere est fragile. Un éleveur a déja arrété. Cependant, dun autre coté, certains veulent
encore investir dans de grands poulaillers. Cela ne va pas améliorer la situation. | ne faut
vraiment pas étre en surplus | En Flandre, une inquiétude porte egalement sur l'augmentation,
dans les prochaines années, du colt des poulettes (elles pourraient sugmenter de 3.5 euros),
en raison du sexage des poussins ou de l'élevage des males qui commence dans les pays voisins.

*

Les conclusions de cette reunion

- Volonteé daller discuter avec les grandes surfaces, des rendez-vous sont déja organises.

» Volonté de créer une Organisation de Producteurs d'ceufs bio belges (conjointement
donc avec la Wallonie).

- Developpement dun outil de calcul du prix de base dun ceuf, en tenant compte de la
variation du prix de revient.

- Suite a la réunion, Bioforum prévoit dallouer un budget pour renforcer la promotion des
ceufs bio, avec la valeur ajoutee de l'ceuf bio belge

* Comme dans le cas des pommes de terre robustes, souhait de creer une convention
commune entre tous les acteurs de la filiere pour un juste revenu aux eleveurs.

NB. Pour la pomme de terre, la plupart des acteurs partenaires de la filiére (producteurs de
plants, producteurs de pomme de terre de consornmation, maisons de plants, négociants,
chercheurs, et l'un oul'autre transformateur) se sont engaqés a collsborer pour augmenter [a
part des varietés robustes dans la production et la vente pour fin 2021. L'outil convention est
nteressant car c'est une invitation qui, alinverse dune obligation, motive les gens a y participer

, ’ Emanuel Wera

"J’ai choisi de travailler avec TUV NORD car tout "
comme moi elle privilégie une agriculture raisonnée,

qui se recentre sur les choses essentielles. Depuis

plus de 20 ans, jamais je n’ai regretté mon choix."

Le BIO est dans notre ADN
La certification est notre métier

Contactez-nous sur www.bio-avec-tuv.be

ou au numero 03/287 37 60

Iﬂn

La plus large,
gamme de
malts bio au monde

Plug de 40 malts bio™

Autres produits
de Brasserie BIO

_Une usine
éco-responsable

Parfait pour la biere bio!
Bon pour la Nature

BID CER?]FIEAT[OI\
www.malterieduchateau.com

info@castlemalting.com
+ 32 (0) 87 662 095
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RENDEZ-VOUS DU MOIS

chnce - Al Bioumasaetis el - Sant LIVRES DU MQOIS

NATURE B

PROGRES
BELGIQUE

Marie Thévard

Le jardin vivrier .|
Autmiailiseace £ soe bl dy sl

Vous pouvez retrouver ces livres &

La librairie de Nature & Progrés, Soit par Internet : www.librairie.natpro.be
rue de Dave, 520 a Jambes Soit en les commandant par fax :
entre 8 h 30 et 16 h, le vendredi jusqu'a 16 h. +32(0)81/310.306

Editeur : Ecosociete

JARDIN VIVRIER Auteur : Marie Thevard
Autosuffisance et non-travail du sol Pages : 382 « Prix : 29 €

L'suteur, qui a grandi dans une ferme, nous fait partager son experience de jardinage vivrier. Elle partage
avec le lecteur ses nombreuses années dexpériences ainsi que ses convictions en resilience, en agroécologie,
sur la vie en communaute, etc.

Le principe de sa démarche est le non-travail du sol, que ce soit pour cultiver des légumes, des fruits, des
legumineuses et méme des céréales, tout en l'enrichissant de paillis.

Cheminer
avec le vivant

Disborgus crvec Dides o b Postn.
Shrvrs, marmiches, opscule.s et wemeur de joe

Des légumes qui
repoussent d'eux-miémes
chague anniée

Editeur : Leduc

Auteure ;: Carole Babin-Chevaye
CHEMINER AVEC LE VIVANT Paqes: 217 Prix s 18“€ Y

Lors du premier confinement, l'auteure se retrouve a partager ses journées avec Didier de la Porte, specialise
en ecologie microbienne des sols. Il lui transmet ses observations sur le vivant, ainsi que la joie qui est la sienne
au quotidien. Leur dislogue pose des questionnements entre deux approches dune ecologie profonde.

CALENDRIER BIODYNAMIQUE 2022 Sl e

Le calendrier biodynamique, fruit de plus de 60 ans de recherche de linstitut de Maria Thun, est un guide
indispensable pour le jardinier qui désire produire des céréales de qualité, riches en élements nutritifs.

: . Editeur : Imagine un Colibri
HOLYOKE - Des legumes qui repoussent e

d'eux-mémes chaque année Pages : 178 « Prix : 25 €

Ce livre révolutionnaire sur la permaculture en climat tempére sera particuliérement utile pour les personnes
qui ont un petit terrain ou un sol négligé ou pauvre.
Les auteurs partagent leur amour pour les plantes, la terre et la vie en géneral.

MDY [ IBIAL

F dail
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AGENDA

Vos rencontres du secteur bio /
début 2022 |

Céline Berger, Biowallonie

2021 a vu quelques salons reportes, les voici pleinement prépareés pour vous accueillir et dynamiser votre réseauen
ce début d'année 2022. Vous souhaitez nous visiter ou vous inscrire aux formations ? Consultez notre page agenda
ou vous trouverez les formulaires d'inscription en ligne aux dates dédiées.

Les rencontres et salons

- Biofach du 15 au 18 février 2022, a Nuremberg, en Allemagne
Notre délégation est constituée et sera sur place les 17 et 18 février. Si vous souhaitez vous y rendre avec ou sans Biowallonie, consultez notre
page dédiée www. biowallonie.com/agenda/biofach-2022/

- 10 mars 2022, c'est votre évenement Biowallonie : la 5*™ Journée Annuelle de Réseautage
Cet événement est devenu un incontournable pour créer, développer, innover dans votre reseau bio et wallon,

Cette journée sera exclusivement orientée autour de témoignages d'acteurs de terrain, du producteur au point de vente specialisé, en passant
par les cooperatives et les transformateurs. Ne rétez pas 'evenement |

Programme et inscriptions sur www.biowallonie.com/agenda/10-mars-2022-journee-debouches

- HORECATEL du 13 au 16 mars 2022. L'APAQ-W et Biowallonie seront au Palais Gastronomie, avec des acteurs bio de nos régions
Et nous irons a la rencontre de toutes les filieres bio impliquées en Horeca et en restauration collective. Consultez le programme et nhésitez
pas a nous rejoindre sur place. www.biowallonie. com/agenda/HORECATEL 2022/

- BioXpo les 27 et 28 mars. Le Salon Bio le plus important de Wallonie. Nous y serons, bien sdr !

De retour 3 Brussels Expo, en compagnie de I'AQPAQ-W et de quelques autres acteurs du bio wallon. Nous vous proposerons des animations
sur le stand www biowallonie.com/agenda/Bioxpo-2021/

Grandes cultures

Deux formations techniques avec Interreq SymBIOse

*Le 3 février 2022
Itinéraire de récolte et optimisation des réglages de la moissonneuse batteuse en production bio (cultures pures et associees).
A Herquegies (Frasnes-lez-Anvaing)

- Le 24 fevrier 2022

Triage et stockage des grains en production bio (cultures pures et associées).
A Wanze (Huy)

Pour ces formations trés technigues, nous invitons deux experts francais, Nicolas
Thibaud, speciatiste en agro-ingenierie, et Patrick Madiot, ingenieur—conseil:

Ces formations sont trés complétes et intégrent contenu théorique et
démonstrations. Elles sont destinées a un public aquerri.

Colt: 45 €.

Places limitées - Inscription obligatoire

Info sur notre agenda en ligne et auprés de Mélanie Fanuel
melanie.fanuel@biowallonie.be - 081/281.010.

Plus d'info sur www.biowalllonie be/agenda.




2 TAURILLONS ANGUS BIO A VENDRE
A vendre: 2 taurillons Angus Bio de 6 mols, en pleine
santé et en ordre sanitaire. lls peuvent étre vus a
Chercq (Tournai). Disponibles mi-novermbre.
Contact : Grégoire Alexis
Mail : alexisgregoire@checqbe

GENISSES ANGUS BIO A VENDRE

Genisses Angus bio 3 vendre cause surnombre |4.
Contact: Jean-Marc Groux
Mail : infoasylvigroup.be
Tél. : 0495/521 970

MAIS EPIS BROYES BIO A VENDRE +/-100 T
Mais epis broyés 3 vendre. Environ 100 t - récolte
2021
Région Gembloux.
Contact : Vincent Matelart
Mail : vincent@fermedebrye com
Tel. : 0495/468 797

POMMES LOCALESET BIO
Nous avons eu une magnifique recolte de pommes
BIO cette année. Nous pouvons proposer six
variétés en gros volumes : Jonagold, Red Topaz,
Zouk, Weillant, Natyra, Pirouette. Si vous avez des
demandes pour des pommes ou dautres produits
locaux et bio, nhesitez jamais & vous tourner vers
nous. Le retrait et la livraison des produits sont
renseignes sur demande.

Contact : Alice Regout

Mail : infogctoutbonbe

Tel : 0473/445 087

A VENDRE CAROTTES, BUTTERNUTS, POTIRONS
Bonjour, jai de grandes quantités de carottes,
butternuts et potirons & vendre. Je vends ala ferme
(4460 Horion-Hozémont, rue de la Ferme, 1) mais je
peux aussi livrer en fonction de mes disponibilités et
du volume de commandes.
Pour plus dinfo, contactez-moi

Contact : Charles-Albert De Grady De Pierpont

Mall : degrady charlesalbertgbelgacomnet

Tel : 0478/362 758

A VENDRE : 2 TAURLLONS AUBRAC C1 (BIO AU
(01/01/2023) — PERE ET MERE INSCRITS UPRA
A vendre : 2 taurillons Aubrac (C1). Sylvain né le
03/01/2021 - pére OWEN, champion & Clermont
Ferrand 2021 et grand-pére IMANCL, champion a
Clermont Ferrand 2021 (GAEC BATIFOL).
Spirou né le 13/02/2021 - pére MOSCATO et
grand-pére IMANOL, champion & Clermont Ferrand
(mondial 2021) (GAEC BATIFOL).
Trés dociles, visbles sur demande (Ellezelles).
Contact: Jean-Marc Herbecq
Mail - jeanmarc herbecqeskynet be
Tel.: 0477/656 557

COMBINE FAUX-SEMIS BEDNAR A VENDRE

Bednar swifter SN 3000. 2018 Barre niveleuse
avant. Rouleau barre avent 2 rangées de dents
équipées de coeur type bineuse pour scalpage sur
toute la largeur. Barre niveleuse derriére dents.
Rouleau croskill Réglage profondeur hydraulique.
Roulement 3 billes sans entretien. Outil utilisé pour
faire les faux-semis de printemps, précis et efficace
(quelques cm méme & bonne allure).

Vente cause double emplot

PETITES ANNONCES

Prix : 6900 euros HT VA
Contact: 0486/58 52 78

Photos https: /www keymolen-agricom/fr/19-
travail-du-sol

Contact: Robert Lisart

Tel. : 0486/585 278

PREFANE A VENDRE
A vendre 15boules de préfanés céréales immatures,
16 boules de trefles violets, 9 boules de farines de
triticale, avoine, pois et 7 boules de mais et carottes
broyées,
Livraison possible.

Contact : Philippe Fonder

Mail : philippefonderghotmail.com

Tel : 0496/259 818

MATEREL A VENDRE
* Herse rotative Maschio « Pony 900 » (largeur
de travall 90 cm) avec roueau grillagé et barre
niveleuse. Pour tracteur de 20 & 50 CV. Annee
2012 Prix: 900 € TVAC.
+ Charrue monosoc Biagioli « VRIOLC » réversible
hydrauliquement, roue de contréle de profondeur,
Largeur de travall 30 cm Pour tracteur de 35 2
40 CV. Annee 2012 Prix : 690€ TVAC.
Tracteur New Holland « T3040 Delta », moteur
Yanmar 20 |, 4 cyl, 54 CV, 4x4, relevage + prise
de force avant, pneus Mitas 280/70R16 et 360/70
R24. Annee 2014
Chargeur Stoll « FC350P » avec 3*™ fonction +
godet 3 pince largeur 1,45 m Montage dorigine,
de couleur bleue. Année 2014 Prix tracteur +
chargeur frontal - 22000 € TVAC
+ Broyeur Agrimaster « KL190OSW » | broyeur 2
axe horizontal porté, couteaux palette pour
le broyage de lherbe, mais, vignes, petites
branches. Boitier avec roue libre. Largeur de
travall 191 cm Pour tracteur de min. 35 CV.
Annee 2014 Prix: 1380 € TVAC
+ Vibrocutteur Biagoli « VR13 %, vibroculteur avec
rouleau standard, 13 dents vibrantes sur 3rangées.
Largeur de travall 150 cm. Année : 2015, Prix :
400 € TVAC,
+ Semoir manuel de précision Sembdner « HSL » |
a pousser, avec deux bandes de distribution de 10
trous, réservoir de graines de 2,5 L, soc réglable
par ecrou papilon, 4 distances de semis en continu
ou en poquet. Année: 2012, Prix : 170€ TVAC,
Robot Naio Technologies « Oz », engin électrique
autonome pour désherbage, binage, récolte,
transports, tracage de silon, semis.. Guidage
par systéme GPS RTK nombreux outils : dents
rigides, herses éfrilles, brosses, socs de binages,
pare-feuilles, siege de traval, attelage remorque.
Année 2016 Prix : 15000€ TVAC.
Chambre froide en panneau kso 6 + groupe
monobloc Zanotti € MGM21202F » 400 V, 3 N,
50 Hz, 16 KW. Dimensions L x | x h 300 x 270
x 210 cm. 1 porte H x | 200 x 120 cm Volume
17 m”. Température : -5 'C 3 10 "C. Année 2011
Prix - 1400€ TVAC. Les photos du matériel sont
accessibles sur notre site internet.
Contact: Denis Radermecker
Tel : 0484/923 715

.

DEMANDES

CHERCHE POMMES ET POIRES HAUTES TIGES BIO
Nous sommes la coopérative du « Pressoir dHortus »
3 Wellin (Froidieu) et nous recherchons des pommes
et/ou poires issues de vergers hautes tiges bio pour la
realisation de nos jus. Les fruits peuvent étre ramasses,
mais propres et sans pourriture. Nous souhaitons
transformer ces fruits le 10 novembre prochain Selon
les quantités, nous nous déplacons dans la region pour
les ramasser et/ou collecter. Prix dachat & discuter.

Contact : Eva Velghe

Mail : infogpressoirhortusbe

Tel : 0495/421 807

RECHERCHE MOT TEUSE
Bonjour, je recherche une motteuse pour plants
légumes (avec une presse a mottes de 40 x
40 mm). Merci.

Contact : Nathan Degueldre

Mail : nathan.degqueldreghotmail.com

Tel : 0492/558 258

RECHERCHE 5 A 15 HA DE TERRE BIO POUR
CONTRAT DE LOCATION ANNUEL
Region Ciney/Havelange/Ohey/Assesse. Cherche 5 &
15ha de terre BIO pour un contrat lors de la saison 2022
La terre doit étre propre et labourée pour le 31 mars
2022, La terre est rendue apres récolte, Prix & convenir.

Contact : Adelin de Wouters

Mall : adelindwagmail.com

Tel : 0474/759 964

CHERCHE FROMENT ET EPEAUTRE MEUNERS
Cherche épeautre et froment bio pour moudre
dans un moulin Astrie. Achat a la tonne. Recherche
particulierement épeautre Oberkulmer.

Contact : Sophie Calonne

Mail : sophiecalonnegyshoo. fr

Tel : 068/286 654

RECHERCHE DEMPLOI EN TANT QUQUVRIER
AGRICOLE POLYVALENT (PEPINIERE, FERME, ETC.)
— PROVINCE DE HAINAUT
Madame, Monsieur, Enseignant en Citoyenneté,
Phlosophie et Theologie, jaimerals me réorienter
aprés avoir mené un long questionnement sur
mes attentes professionnelles futures et suite 3
la découverte de ma nouvelle passion autour dun
environnement proche de la neture. En effet, cette
passion naissante powr lagriculture biclogique, la
permaculture, lentretien de cultures (semer, planter,
désherber, récolter), m'a poussé a creer et cultiver
un espace personnel de fruits/léqumes/plantes/
carre medicinal, etc. et par consequent, m'a amene a
commencer un cursus académique en Herboristerie
Passionné, courageux, ponctuel, polyvalent, ambitieux,
aimable, autonome, précis, consciencieux, grande
capacité dadaptation, respectueux des regles et
des procédures, esprit dequipe, prét & travaller a
lexterieur et en tous temps sont des atouts que
Jaimerais mettre 3 votre service. Je suis également
prét & suivre une formation en interne si besoin. En
piece jointe, je vous envoie mon curriculum vitse
et serais ravi de vous en detaller, de vive voix, les
différents points et répondre & toutes vos questions.
Dans l'attente de vos nouvelles, prenez bien soin de
vous et de dame nature !:-) Jonathan

Contact : Jonathan Lima Brito

Mail : brito jghotmail. com

Tel : 0486/934 023
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OFFRE DEMPLOI

APPEL A CANDIDATURES ESPACE-TEST AGRICOLE
APPEL A CANDIDATURE pour [Espace Test
des Jardins de [Espinette. Vous avez un projet
dinstallation en maraichage, tisanerie, floriculture..
seul ou a plusieurs, et vous recherchez une parcelle
et un accompagnement ? 2 places se libérent pour la
saison 2022 Dossier de candidature a remettre avant
le 20 deécembre 2021. Toutes les informations sur
https: // culturalite be/PETM

Contact : Justine de Barquin

Mail : jdbgculturalite be

APPEL A CANDIDATURES ESPACE-TEST AGRICOLE
Nous recherchons activement, et dés la saison 2022,
un ou plusieurs collegues producteurs.

- Vous voulez vous installer dans le Condroz namurois
mais vous n'avez pas forcement ['acces a une terre
ni les moyens dinvestir dans des installations.

- Vous voulez développer des valeurs et des projets
dans une structure démocratique

+ Vous preférez travailler a plusieurs sur 4 ha plutot
que seul sur 1 ha

- Yous étes conscient des realités du maraichage sur
petite surface, ses coteés enthousiasmants et ceux
qui le sont un peu moins.

Alors, on seratt content de wous rencontrer pour en

parter car on aime travaller dans la bonne humeur et dans

la coopération On vous propose de construre ensemble
lavenir du champ paysan, un projet deja viable mais quine
demande qu explorer dautres voles. A bientot !

Contact : Clément Tournis

Mall ; infoglechamppaysan.com

Tel : 0498/75 21 43

APPEL A PROJETS CREAFARM - ROCOURT
L Echevinat du Développement économique et territorial
de la Vile de Liege a lancé un nouvel appel a projets
CREaFARM, ce 22 octobre Le terrain de 10500 m?,
situé & Rocourt, 3 cété du Centre communautaire (n°40),
sera mis a disposition du lauréat de lappel 3 projets pour
une durée de 20 ans, afin quil puisse y développer son
projet dagriculture urbaine. Comment postuler ? Vous
étes maraicher a la recherche dun terran et vous
souhaitez developper un projet dagriculture urbaine
+Rendez-vous sur notre site almentation-locale.
liege.be pour prendre connaissance des modalites
de lappel & projets ainsi que dune description
detaillée du terrain
- Réservez une visite du terrain le 8 oule 22 novembre
ou le 13 décembre 3 14 h en envoyant un e-mail a
creafarmeliege be.
+ Prenez connaissance du dossier  compléter.
+ Rentrez votre candidature pour le 10 janvier 2022
au plus tard
Pour toute question ou demande dinformation
AGRICULTURE URBAINE,
Service du Développement économique
Rue sur les Foulons 11, 4000 Liege
Contact ; CREaFARM
Mail : creafarmeliege be
Tel : 042219172
L'UCLOUVAN RECRUTE UN-E EMPLOYE-E
AGRICOLE ET MARAICHER-ERE
Les Fermes universitaires de Louvain sont a la
recherche dun-e employé-e agricole et maraicher-ére
pour un CDI 3 temps plein. La personne engagée sera
en charge du maraichage biologique 3 la ferme de

Lauzelle et pourra, selon son profil, collaborer avec
notre équipe sur les activités délevage et de grandes
cultures. Nous offrons un poste stable, permettant
de participer 3 la recherche sur l'agriculture au sens
large et allant autonomie et travall deéquipe. Pour
plus dinformation et pour postuler, rendez-vous
sur le site jobs.uclouvain be (lien complet ci-dessous)
avant le 8 decembre 2021!

https: //jobs.uclouvain be/Personnel Administratif/
job/Employ%C3%A9%C2%B7e-agricole-et-mara%
C3%AEcher%C2%B7e/742843401/

Contact ; UCLouvain

POINT DE VENTE A REMETTRE A LA SUITE DUN
DEPART A LA RETRAITE
Bonjour, en vue de notre cessation dactiités, nous
recherchons une personne H/F. Sérieuse, organisée,
commerciale, courageuse et sociale pour reprendre
notre paint de vente annexé a la production de la ferme .
Contacts : Francis et Christine Dumortier Velghe
Rue de |a roussellerie, 101 8 7712 Herseaux -
Mouscron
Tel - 056/331 272 ou 0474/633 335

MARAICHAGE A REMET TRE
Occupation dun terrain de 45 ares en bio
Infrastructures et outls. 2 points de vente et
leurs fidéles clients 3 satisfare ;=) Le maraichage
se trouve au chateau-ferme de Fisenne, rue du
Chéteau, 2 & 6997 Fisenne. A la recherche dun/e
maraicher /ére qui a 'amour de la nature, du beau
ainsi quun golt particulier pour laccuell Cette
possibilité de reprise est une configuration ideale
pour unfe maraicher/ere qui souhaiterait débuter
directement une activité tout en s'épargnant le long
et fastidieux travail de recherche du materiel et
dinstallation des infrastructures, sans parler de la
recherche de clients.. Possibilités de développement
en bonus ;) Le terrain de 45 ares a eté cultivé en
maraichage diversifié sur sol vivant pendant 3 ans,
L'intégralite du matériel et des infrastructures en
place sont & remettre egalement. Pour plus dinfos,
vous pouvez consulter le fichier repris en annexe sur
notre annonce diffusee sur le site Internet.

Contact : Nadege Roger

Mail : 1petitpoispourlhommeggmail.com

Tel - 0499/389 346

FERMIER/ TECHNICIEN AGRICOLE (H/F) POUR LA
FERME PROVINCIALE

Le fermier historique de la Ferme provinciale, Jean-
Marie va étre pensionné au printemps. Nous cherchons
des & présent quelqu'un pour le remplacer & partir
de mai 2022. La Ferme didactique de la Province de
Liege est une ASBL provinciale, située & Theux, et qui
a pour vocation premiére l'enseignement. Veritable
exploitation agricole de plus de 200 bovins laitiers,
elle accuelle quotidiennement des étudiant-e-s du
Centre provincial dEnseignement agronomique de
La Reid, en vue de leur permettre ['apprentissage de
leur futur metier. Dans le cadre de la diversification
de ses activites agricoles, la ferme est en train de se
doter dun tout nouvel outil de transformation du lait.
Dans ce contexte, et a la sute de la mise a la pension
du fermier actuel, nous recherchons un nouveau
collaborateur (H/F) pour entrer en fenction le 2 mai
2022 La personne engagée devra assurer deux
missions principales - chef-fe d'équipe et concierge.
Description de la mission de chef-fe dequipe, sous
l'autorité de, et en collaboration avec le responsable
de la ferme:

- organiser et coordonner le travall des ouvrier.éres
en répondant aux besoins de lexploitation et de
l'enseignement ;

- participer activerment aux travaux dastreinte et
saisonniers ;

+ participer au suivi administratif de l'exploitation ;

- gérer le(s) troupeau(x) et le(s) culture(s) ;

- contribuer 2 la diversification des spéculations.

Description de la mission de concierge :

+assurer la survelllance geénérale du site, la
surveilance des animaux et les interventions
nécessaires (vélages par exemple) en dehors des
heures de travail ;

-encadrer les étudiantes présentes sur le site en
dehors des heures scolares ou lors de stages ala ferme.

Profil souhaite :

-dipléme en agronomie avec expérience en
exploitation laitiere ;

-volonté de partager son métier avec des
apprenantes;

- capacite dorganisation et de traval en équipe ;

- rigueur et respect des regles établies

- flexibilité et ouverture desprit ;

- en possession des permis Bet G.

Nous vous offrons :

- un emploi temps plein, stable et épanouissant ;

- une rémunération cohérente  comprenant
egalement des avantages ennature en contrepartie
de la mission de concierge (habitation)

PROCEDURE : CV et lettre de motivation sont

a envoyer par maill pour le 31 janvier 2022 a

lattention de M. Alexis DENGIS, responsable de la

ferme, a ladresse suivante : fermeprovincialeg
provincedeliege be. De plus amples renseignements
peuvent egalement étre obtenus par téléphone au

04279516
Contact : Alexis Dengis
Mail : ferme provinciale@provincedeliege be
Tel - 042/795 160

NOUS CHERCHONS UN/E MARAICHER/ERE
LES TERRES D1CI
Nous sommes implantés sur un site exceptionnel en
plein coeur de la forét de Soignes. Une pépiniére
écologique associée aune productionmaraichére sans
apports dengrais chimiques, sans pesticides et ayant
peu recours 3 des énergies fossiles. Un restaurant
qui travaille les produits du/de la maraicher/ére. Un
pole pedagogique, lieu de partage de savoirs pour les
petits et les grands. Nous cherchons un/e maraicher/
ére pour |a saison 2022

Contact : Diane De Koninck

Mall ; atelier glesterresdici farm

Tél : 0479/384 428

NOUS CHERCHONS UNE CHARGE E ADMINISTRATIF
VE OPERATEURS

CERTISYS est un organisme de contréle et de
certification specialise dans les produits BIO, actif
en Belgique, au Luxembourg et en Afrique. Notre
expertise fait de nous le leader de notre secteur
depuis pres de 30 ans. Nous venons de rejoindre le
groupe Ecocert, un acteur majeur dans le contréle
et la certification BIO au niveau international. Dans
le cadre du renforcement de lequipe de Gestion
Administrative des Opérateurs, nous sommes
actuellement & la recherche dune Chargee
administratif ve Opérateurs.

VOTRE FONCTION

Au sein dune équipe de 3 personnes :

- ous étes responsable de l'encodage des données



de base de nos clients appelés « Opérateurs ».
Vous collectez, verifiez, enregistrez et tenez 3 jour
ces données.

+Vous collsborez etroitement avec les autres
services de l'entreprise afin de garantir lexactitude
et la meilleure qualité des données.

+ Vous étes en contact au quotidien avec nos clients
et nos partenaires,

- Vous faites du reporting de données 2 destination
des autres services de |'entreprise.

+Vous participez activement aux réunions liées a
votre mission

+ Vous maitrisez les documents lies & votre fonction
(contrats, procédures. ).

VOTRE PROFIL

+ Vous maitrisez le francais et le neerlandais tant 2
l'oral qu'a l'ecrit. La connaissance de l'allemand et de
l'anglais sont des atouts.

+Vous disposez dun dipldme de lenseignement
secondaire supérieur (option langues ou technique
administrative).

+ Vous maitrisez la suite Office (Word, Excel).

+ Précision et rigueur sont vos points forts.

+ Vous aimez le contact client, vous avez le sens du
service

+ Vous respectez le devoir de confidentialite.

+Vous respectez les procédures dans un esprit
d'amelioration continue.

+ Vous souhaitez contribuer au développement de
notre entreprise, engagée dans un secteur qui fait
sens.

NOUS VOUS OFFRONS

*Un contrat CDD a temps plein en wue dun
engagement en COL

+De rejoindre vos 50 nouveaux colléques le plus
rapidement possible.

- Dintégrer un secteur dactivité passionnant et en
pleine expansion,

+ D'exercer un job varie et stimulant avec des defis et
des responsabilités.

- Une oreille attentive a vos super idées.

+ Un trajet de formation continue pour mener a bien
votre mission et les opportunites futures que vous
saisirez.

+ Un environnement de fravail agréable et champétre
au cceur du village de Bolinne (Eghezée)

- La possibilité de télétravailer.

+Un package salarial attractif (chéques—repas, 138me
mois..)

Si vous pensez étre la personne que nous recherchons,

alors aucune hesitation & avoir, faites-vous connaitre en

nous envoyant votre CV et vos motivations & Brigitte

Desaedeleer via hrecertisys.eu
Contact : Brigitte Desaedeleer
Mail: hr@certisys.eu

ADMINISTRATIF. VE RECEPTIO

CERTISYS est un organisme de controle et de
certification specialise dans les produits BIO, actif
en Belgique, au Luxembourg et en Afrique. Notre
expertise fait de nous le leader de notre secteur

depuis prés de 30 ans. Nous venons de rejoindre le

Vous souhaitez integrer
une annonce pour une offre de:

produit - materiel - service ou autre - demande -
recherche de quelque chose lie 3 votre activité bio

PETITES ANNONCES

groupe Ecocert, un acteur majeur dans le controle

et la certification BIO au niveau international Dans

le cadre du renforcement de l'équipe de Réception,
nous sommes actuellement a l recherche dune

Assistant e administratif.ve Réception.

VOTRE FONCTICN

Au sein dune équipe de 3 personnes :

+Vous gerez en alternance les communications
entrantes et sortantes (téléphone, mals, courriers).

+ Vous accueillez les visiteurs externes et internes.

+ Vous étes un support administratif pour tous les
services de lentreprise (réunions, mise a jour
de documents, traductions, envoi de mailing,
classement et archivage).

*Vous étes un appui logistique au service
communication (préparation et participation au
salons et événements)

< Vous étes en charge de loffice management
(suivi de léquipe de nettoyage, rangements,
aménagements despace),

+Vous gérez les stocks matériels et les différents
fournisseurs (commandes — réception — stockege -
suivi des factures),

+Vous assurez une coordination quotidienne des
véhicules  (remplacements, garage, contréles
techniques, attributions).

+ Vous gérez le stockage et l'envoi des echantillons
aux laboratoires.

+ En collaboration avec |1T, vous gérez le matériel
informatique et téléphonique (attribution et
configuration).

VOTRE PROFIL

+ Vous maitrisez le francais et le néerlandais tant 3
l'oral qu'a l'ecrit. La connaissance de ['allemand et de
l'anglais sont des atouts.

+Vous disposez dun dipléme de lenseignement
secondaire  supérieur  (option  comptabilite,
secrétariat, langues. ).

+ Vous maitrisez la suite Office (Word, Excel).

+ La ponctualité est un critére essentiel pour vous.

» Vous aimez le contact client, vous avez le sens du
service.

+ Vous aimez travailler en équipe.

« Vous respectez le devoir de confidentialité.

+ Vous étes capable dagr et dintervenir dune fagon
énergique et proactive tout en alliant politesse et
respect dautrui

- Vous respectez les procédures dans un esprit
dameélioration continue.

+ Vous souhaitez contribuer au développement de
notre entreprise, engagée dans un secteur qui fait
sens

NOUS VOUS OFFRONS

+Un contrat CDD & temps plein en vue dun
engagement en CDI

+De rejoindre vos 50 nouveaux collegues le plus
rapidement possible.

+ Dintégrer un secteur dactivité passionnant et en
pleine expansion.

+ D'exercer un job varié et stimulant avec des defis et
des responsabilités.

+ Une oreille attentive & vos super idées.

- Un trajet de formation continue pour mener & bien
votre mission et les opportunites futures que vous
saisirez.

+ Un environnement de travail agréable et champétre
au ceeur du village de Bolinne (Eghezée).

* Un package salarial attractif (chéques-repas, 13*™
moais...)

Si vous pensez étre la personne que nous recherchons,

glors aucune hésitation a avorr, faites—vous connaitre en

nous envoyant votre CV et vos motivations & Brigitte

Desaedeleer via hrgcertisys.eu
Contact : Brigitte Desaedeleer
Mail : hrgcertisys.eu

RECHERCHE UN/E MARAICHER/ERE
Little Farm est actuellement 2 la recherche dun
maraicher ou maraichére pour la production de
ses fruits et légumes BIO. Little Farm, c'est quoi ?
Clest une ferme de 7 hectares de terres noires &
Ittre, certifiés bio par Certisys depuis sa création en
2019 Ce sont 11 serres de 40 m?, 16 km dirrigation
goutte-a-goutte, plus de 200 lignes de cultures,
130000 litres de réserves de récupération des
eaux de pluie, un puits dappoint, une serre a semis
sur tables chauffées, des armoires a germes, un
verger, un espace autorequlé pour la culture des
champignons, plus de 40 variétés de légumes, plus
de 10 varietes de fruits et nombreux aromates, un
magasin bio a la ferme, etc La philosophie Little
Farm : Little Farm, c'est l'aboutissement dun projet
dune vie, celui de développer un paradis sur pied
totalement autonome avec une éthique qui préne une
consommation locale, bio et responsable. Par le biais
de Little Farm, l'objectif est de developper l'esprit
communautaire et creer un lieu de rencontre et de
partage Dans cet esprit, nous souhaitons collaborer
avec des personnes passionnées, motivées et prétes
a sinvestir en équipe pour développer ce projet de
ferme.
Ou ? Little Farm a lttre.
Quand ? Fevrier 2022
Temps ? Temps plein
Superficie consacrée 3 la production de fruits et
legumes ? 0,8 hectare.
Expérience requise ? Expérience active dans la
permaculture, capable de prendre en charge et de
superviser toute la partie maraichage de Little Farm
Interesse ? infoglittlefarmbe ou au 0474/634 631
Contactez-nous !

Contact : Vénus Jonnaert

Mail . infoglittlefarm.be

Tél 1 0474/634 631

Les annonces étant nombreuses et rapidement
changeantes en ce moment, nous vous invitans,
comme toujours, a consulter l'outil en ligne pour
une meilleure fiabilité et réactivité .

www.biowallonie.be/annonces

N'hésitez pas a nous 'envoyer

GRATUITEMENT par e-mail :

info@biowallonie.be

Les petites annonces sont egalement requlierement postees
sur notre nouveau site Internet: www.biowallonie.be
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DEBOUCHES B

Comment innover dans votre activité professionnelle, tant dans la maniére de
commercialiser que sur les produits a développer? Cette journée sera exclusivement
orientée autour de témoignages d'acteurs de terrain, du producteur au point de
vente spécialisé, en passant par les coopératives et les transformateurs.

= -

3 'h
M _‘;"
Programme
h Petit dejeuner et reseautage

9h30: Introduction de la journee
10h:  Baromeétre des filieres bio — Biowallonie
10h40: Cafe bio
11h00: Atelier du matin (au choix)
: Le developpement de poulaillers mobiles: techniques, chiffres et perspectives
- La demande en volume des sociétes de catering en produits bio
* Du champ a 'huile, une diversification de choix
* Meuneries, rencontres d'acteurs belges et etrangers
12h30: Lunch bio et local — reseautage
14h00: Pleins feux sur la consommation bio:
* Que recherche le consommateur bio en 20227

- La place du bio dans le label Cantine Durable en Wallonie
15h:  Atelier de laprés-midi (au choix)
* Arguments de vente pro-bio: revisitons notre pitch !
- Cooperatives: beaux exemples de reussite

+ Nouveaux débouches en grandes cultures bio " .
* Lavenir des abattoirs et ateliers de decoupe en Wallonie J a] d I 1 0 I I I a r S
16h30: Verre de lamitie :

- Domained
Route de Dma’-

Y S59@Ciney

r Inscrlptlon obligatniﬁavant le 3mars 2022

Viale formulaire e ligne dlspenlble dans notre agenda web
enprenant en compte | ou en acces direct via ce QR code

il a mg;ﬂﬁ.‘n d:@,menﬂum ' PAF: 30€par personne (BE13 0017 0714 5739,

Nousimettonsdoub engeimrepn com. € Journée débouchés + nor_\l#.] ou sur place




