(/4
bpost

PB-PP
BELGIE(N) - BELGIQUE

a I I e S Bpost Charleroi X
post P201134

agazine de tous les

eurs et actrices du bio!

BIOWALLONIE

Le bio aujourd’hui © demain

REFLETS 23 ~
s,
Menace imminente sur l'agriculture b|olog|que

des OGM caches ont mis le pied dans la porte
des‘institutions europeennes

DOSSIER SPECIAL

HORECA : Pourquoi valoriser
les viandes bio de notre terroir? p°72

Edresp. Philippe Grogna — Rue du Séminaire 22 bte 1 8 5000 Namur. Bimestriel septembre-octobre 2023, Dépdt : Charleroi X 09-10/2023




[ | B
a direction?

. =N '.\_" ¢
» iy - —’| T
T ™ o
M £
guigée -
e >
. »

Nos 200 experts Agri sont a votre disposition.

Parlez-en avec votre expert dans une agence Crelan prés de chez vous.

w% Crelan

Ensemble pour
une autre banque

www.crelan.be




sommalre &dito

4| REFLETS

BIOWAL LONIE

Chéres lectrices, chers lecteurs,

Le Wallonie est une terre riche de diversité en termes de production
agricole, une terre ol le secteur bio s'est bien développé au cours
14 | DOSSIER : HORECA : POURQUOI VALORISER des 20 premieres années de ce siecle. Cette belle évolution place
LES VIANDES BIO DE NOTRE TERROIR ? diilleurs la Wallonie parmi les bon-ne-s éleves européen-ne-s.
Ces deux dernieres années ont, par contre, été bien plus complexes
pour le secteur. Dans un contexte économique compliqué, ce dernier
rencontre en effet des difficultés a commercialiser sa production et 3
mettre en évidence ses plus—values.

Jusquil y a peu, une large partie de notre société etait conscientisée
par limportance et lurgence de changer les choses, dadopter un
mode de vie en phase avec notre environnement, de prendre des
mesures en faveur du climat...

RTE DE LA FILIERE Aujourdhui, mealgre toute une série dalertes, la résilience
nécessaire et attendue semble laisser sa place 3 de la résignation.
La « transition écologique » elle-méme se voit devenir un simple
43 | CONSEILS TECHNIQU argument de vente. Cette transition, difficlle a cadrer, et donc 3
garantir, perd petit 3 petit son sens a tel point quaujourdhui, dans
> un flou total, les consommateur-rices semblent s'en détourner.
Il devient des lors bien compliqué de tirer 'agriculture vers le haut !

Et pourtant, depuis plus de 30 ans, le secteur bio est cadré.
Le/la bio a fait ses preuves en termes de production, de qualité
alimentaire, de préservation de l'environnement et des ressources...
La feuille européenne garantit ces plus—values en ayant toutefois des
: difficultés a se demarquer dans un environnement marketing toujours
48 | LES AVANCEES DU BIO g plus chargé.

IS " Au fil des pages de cet [tinéraires BIO, vous aurez loccasion de
découvrir un dossier spécial, axé HoReCa, mettant en avent les
! viandes bio de notre terroir. Ces produits bio wallons, |[HoReCa peut y
> | L’ACTU DU BIO avoir acces, peut les utiliser afin de proposer des plats exceptionnels,
riches de saveurs, de qualités, de valeurs. Le secteur HoReCa pedt,
bien sdr, les mettre en évidence et en devenir un ambassadeur.

Bonne lecture,

Philippe Grogna, Directeur de Biowallonie

Envie de recevoir une fois tous les deux mois notre lettre
d'information ?

Inscrivez-vous via www.biowallonie.be dans l'onglet « A propos
de nous » ou envoyez un e-mail 3 info@biowallonie.be !
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Etat des lieux de la filiere
des fraises et petits fruits bio

Audrey Warny et Florine Dujardin, Biowallonie

Les surfaces dediées aux fraises et petits fruits correspondent a 3,9 % des terres affectées a la production de
fruits bio en 2022. Cette microfiliere représente 31 ha en Wallonie en 2022, dont 7 ha sont en cours de conversion
vers le bio. Ce chiffre progresse lentement d'année en année. En effet, la filiere peine a se structurer. Les fraises
et petits fruits bio wallons sont cultivés par 75 producteurs. La moitié d'entre eux consacre moins de 20 ares a ces
spéculations. Presque 40 % de ces agriculteurs (29 personnes pour &tre exacts!) les cultivent sur une superficie
allant de 20 ares a 1 ha. Quant aux 8 autres, ils cultivent de 1 3 3 ha de fraises et petits fruits.

Avant toute chose, qu'est-ce qu'un « petit fruit » ? Les petits fruits sont, bien s(ir, des fruits : _ - .

. . . e ; . : Petit rappel : le magazine /tinéraires BIOn"23
comestibles, issus d'arbustes, d'arbrisseaux et de plantes grimpantes, qui peuvent se récolter
peu de temps apres la plantation (de l'ordre d'un ou deux ans). A linverse, les fruits traditionnels
(pommes, poires, cerises, etc.) poussent sur des arbres qui mettent plusieurs années avant
de donner une production. Dans la liste des « petits fruits », on trouve les fraises, framboises,

groseilles, myrtilles, etc.

(juillet-a00t 2015), disponible sur notre site
Internet, était dedie aux fraises et petits
fruits. Vous y trouverez des fiches cultures
pour les fraises, framboises, groseiles et
myrtilles. Le dossier contient, en outre, des

Pour dresser un etat des lieux de cette filiere, Biowallonie a réalisé une enquéte en avril dernier artEcles Slr les maladieg et eI (;Ie —
et a recensé les réponses dun transformateur, dun point de vente et de 18 producteurs. | g oS S8 S EeEE e el o)

s sont tous 100 % en bio en 2023, 3 l'exception dune seule personne qui garde une petite

commerciales de celles—ci.

partie de ses fraises et petits fruits en conventionnel. Le panel n'est pas vaste, diriez-vous, ~
mais il représente tout de méme 24 % des producteurs bio wallons de petits fruits, ratio suffisant pour tirer des tendances indicatives.

La production

Notre panel cultive majoritairement des fraises et framboises. Viennent enstite les mlres, groseilles et cassis. Aucun d'entre eux ne cultive des

qojis, airelles ou aronias.

« La proportion de fraises est largement
préponderante, puis vient celle des
framboises. La culture de la myrtille est peu
développée — alors que le fruit est trés
résistant et adapté 3 nos climats — car elle a
besoin dun sol trés acide (4,8), ce quin'est pas
le cas partout en Wallonie? Pour en cultiver, il
faut parfois rgjouter du substrat acide ; or, ce
n'est pas lidéal en bio. On cultive relativement
peu de groseilles, sans doute parce que les
Wallons, disposant souvent dun jardin, peuvent
en produire eux-mémes. De plus, la demande
est surtout portée par le secteur de la
transformation pour en faire des confitures
ou geldes. » (Ellen Bullen, GFW?)
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Fraises Framboises Mdres  Groseilles  Cassis Physalis ~ Myrtilles

Nombre de
producteurs concernés

Graphique 1: Spéculations cultivées en 2023 aupres du panel de producteurs sondés

\_—

1 Dans « fruits », nous incluons les pommes, poires, vignes, noyers, noisetiers, fraises et petits fruits. Si vous souhaitez plus de détails sur les statistiques des filieres,
nous vous renvoyons vers les « Chiffres du bio 2022 » et le « Reflet » de l'ltinéraires BIO n"71, disponibles sur notre site Internet.

% es terres sont naturellement plus acides en Ardenne et Haute Ardenne, voire méme sur les sols schisteux et peu calcaires de la région Femenne. Les terres
acides se trouvent plus souvent en prairie, plutdt qu'en culture, (3 ol de la chaux n'a pas eté répandue.

®Le GFW est le Groupement des Fraisiéristes wallons. C'est une ASBL qui fait de 'encadrement technique pour les producteurs wallons de fraises et de petits fruits,
y compris pour ceux qui sont bio | Elle met 3 leur disposition, entre autres, des informations sur les itinéraires culturaux a suivre et les alertes en cas de pressions
de ravageurs. Le GFW fait aussi des essais variétaux et partage un Frutti Rossi avec ses membres (qui étaient 158, dont 13 certifiés bio en 20zz22).



Type de culture

Les données obtenues nous ont permis de
savoir si la production sous serre ou sous
tunnel était monnaie courante. Premier
constat : aucune des personnes interrogees
ne cultive sous tunnel ou serre chauffée.
Deuxieme constat : la culture en pleine
terre est la pratique la plus commune pour
les framboises, mires, cassis et groseilles.
Les fraises sont majoritairement cultivées
sous serre.

REFLETS
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Graphique 2 : Répartition des productions par type de productions
NB : un répondant s'est lancé dans la culture de framboises, mires, cassis et myrtilles sous couverture non chauffée

Les difficultes rencontrees

Plusieurs témoignages relatent les mémes
obstacles. La premiere difficulté est la
gestion des nuisibles comme les limaces,
acariens, drosophiles, pucerons et mulots. Les
producteurs sont aussi génés par 'apparition
de pourritures comme le botrytis et dautres
maladies, dont la verticiliose. A ce sujet, le
GFW organise des formations phytolicences
sur les maladies et ravageurs en fraises et
petits fruits chaque année, en janvier/février,
en plus des formations sur la culture de la
fraise et des petits fruits (5 modules en tout,
y compris les formations phytolicence).

Une autre difficulté majeure concerne la
disponibilité et la qualité des plants adapteés
3 leur région. Travailler avec des plants de
bonne qualité depuis le départ est important,

En developpement
ou hon?

14 repondants sur 18 annoncent maintenir
étendue de leurs cultures de fraises
et petits fruits telle quelle pour l'année
prochaine. Deux autres pensent les agrandir
pour étre en mesure de répondre 3 la
demande croissante. Les deux producteurs
restant pensent réduire leurs surfaces
pour ces spéculations, car elles requierent
trop de temps de recolte et ne sont pas
suffissmment rentables.

car il n'y a pas de traitement curatif en bio.
Des qu'un ravageur est présent, c'est difficile
de rattraper la situation ou d'obtenir un bon
rendement. Une variété qui fonctionne bien
actuellement est la Joly. Elle est tolérante
aux maladies du sol.

L'étape de la récolte comporte son lot de
difficultés. Les problématiques liges a la
main—-d'ceuvre pour la récolte ont été trés
souvent citées. Certains nous disent que
les saisonniers sont « introuvables », ou

peu disponbbles, alors que procéder a une

cueillette rapide, lorsque le fruit est mdr, est
déterminant. Ensuite, le temps de récolte
et le colt de la main-dceuvre élevent
fortement le colt de revient des produits, a
tel point quil est difficile de proposer un prix

client compeétitif. S'sjoute aussi la difficulte
administrative : certains ne sont pas habitués
3 l'engagement de saisonniers, d'autres ne
trouvent pas de forme de contrat lorsque
les durées de récolte ne correspondent pas
3 une journée de travail. Apres la récolte,
la « tenue du fruit » est trés sensible. Les
colits de stockage, frigo et/ou congeélation

sont importants. ﬂ

Malgré les difficultés rencontrées 2
la production, les producteurs sondes
parviennent & dégager un certain
rendement. Pour les fraises, le rendement
moyen renseigneé est de 380 g par plant.

Pour les myrtilles, on peut compter environ
1,25 kg par plant.

Quels sont les besoins des producteurs ?

L'encadrement technique” est un besoin réguliérement cité ainsi que la mise en place dun
systéme d'achat groupé de plants bio de qualité (et d'autres matériels comme les emballages).
En troisieme lieu, l'accompagnement pour la transformation des fraises et petits fruits fait

l'objet d'une demande.

Bonne nouvelle

: le projet TRéFLe (transformation de fruits et légumes), mené par

DiversiFerm, Accueil Champétre Wallonie et Biowallonie, apportera divers outils pratiques
et formations pour aider les producteurs & transformer leurs surplus de petits fruits. Il fait
partie des projets de « relocalisation de l'alimentation en Wallonie », financé par la Ministre
wallonne de I'Environnement, en charge du développement durable.

Plusieurs producteurs souhaiteraient que de nouveaux débouchés voient le jour afin de mieux
valoriser leurs produits, notamment pour les fruits qui restent sur les arbustes et plants.

Au sujet du stockage, un des répondants écrivait ceci: « un espace de congélation commun

serait idéal ».

ﬂraphique 3: Besoins des producteurs

NB : L'ltinéraires BIO n"23 contient l'article
« La valorisation commerciale des fraises
et petits fruits : comment calculer sa
rentabilitée »

n=18
Achat groupé de plants de qualité, d'emballage,..

Calculateur de codt de revient et de colt prix de vente
Meilleure maitrise du stockage et de la conservation

Encadrement technique

Accompagnement pour la transformation
Recherche de nouveaux débouchés

Aide a 'emballage et étiquetage

Revalorisation des fruits de bouche

2 3 4 5 6 7 8 9
Nombre de producteurs concernés

*Pour rappel, Biowallonie accompagne gratuitement les producteurs, quils soient en conversion ou déjs certifiés bio, dans le développement de leur activité
professionnelle bio. Contactez notre conseiller technique, Julien Bertrand, pour recevoir les conseils techniques propres aux fraises et petits fruits (0485/05 10 27).

£207 2490}20/a1qwaydss - 7/ Ofg sa.elaul)
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Les fournisseurs de plants

Quelques fournisseurs Localisation et contact

Region wallonne, Bellecourt — nathalie. fourneaugbelgacom.net

Les Jardins de Bellecourt
Pépiniére Gérard Larsy & Fils (Lesdain)
LLa Bonne Graine
De Koster
Schoubs
Ecoflora
De Kemp
Degrav'Aqri
Pépimat

Ribanjou

La consommation

La demande des
particuliers

Pour les 18 producteurs qui ont répondu au
sondage, les clients particuliers recherchent,
en priorité, des fraises. Enstite, lintérét des
consommateurs se porte sur les framboises.
Les groseilles et les mlres sont en troisieme
et quatrieme positions, puis les cassis arrivent
en fin de classement.

En ce qui concerne les canaux de distribution,
la vente en direct 3 la ferme est la pratique
la plus courante.

Reégion wallonne, Lesdain — www.larsylesdain.be

Region wallonne, Andenne — www.labonnegraine.com

Region flamande, Brussegem — www.plantenkwekerijdekoster.be

Region flamande, Tongres — www.ivoschoubs.be

Region flamande, Baillonville — www.ecoforage.be

Pays-Bas, Meterik — www.dekemp.nl

France, Noyon — www.degrav—aqri.fr

France, Noyon — www.pepimat.com

France, Briollay — www.ribanjou.com

Alaferme

Magasins locaux blo/vrac/circuit court/en coopérative
Sur les marchés

GASAP vu GAC

Transformateurs

HuReCa

Bord de route

Aulu-vueilletie

Grossistes

Grande distribution (centrale d'achat ou franchisé)

n=18
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Nombre de producteurs concernés

Graphique 4: Canaux de distribution des fraises et petits fruits

La demande d'un magasin en ligne

Notre petite enquéte est arrivée jusqu'aux
oreilles dun magasin en ligne. eFarmz est
3 la recherche de fraises, petits fruits,
cerises et kiwais bio belges ! Idéalement,
les fraises et petits fruits doivent étre
livrés en étant déjs emballés pour garantir
leur bonne conservation et faciliter leur
transport dans les box clients. Les fraises
peuvent étre emballées dans des barquettes
ouvertes. Pour les petits fruits plus fragiles

(comme les myrtiles par exemple), un
emballage fermé (avec un petit couvercle)
est souhaitable. Les contenants de 150, 250
ou 500 g peuvent convenir. Les emballages
durables sont priviégiés (exemples de
fournisseurs demballages durables : Argos
Packaging®, Bio4Pack®, TIPA Compostable
Packaging’...) Une livraison en vrac pourrait
aussi s'envisager tant que la conservation
et la longévité des produits sont garanties.

|_es besoins des transformateurs

-Pour sa propre gamme de confitures
et sauces, Pipaillon est demandeur de
fraises, prunes et reines—claudes bio
belges. Sachez que l'entreprise propose
aussi un service de transformation a facon
pour les producteurs qui auraient des
surplus de petits fruits et qui voudraient en
faire de la confiture. L'approvisionnement
peut se faire en vrac. L'atelier se trouve
a Bruxelles. Si vous souhaitez en savoir
plus sur les services de Pipaillon, nous

vous renvoyons vers larticle « Pipaillon,
un atelier circulaire qui transforme des
invendus »® Contact : Catherine Bodson,
0475/92 33 32, cbepipaillon.com.

- Confiture 'Ardennaise est 'entreprise qui
fabrique les confitures bio vendues sous
les marques « Pur Natur » et « Vallée
de I'Ourthe ». Pres de 150 tonnes de
fraises et autres petits fruits bio sont
transformes chaque année dans leur

5 https://argos.nu/ ¢ https://www.bio%pack.com/ 7 https://tipa—corp.com/
8 L'article se trouve aux pages 28-29 du guide « Invendus bio : des denrées, pas des déchets », disponible sur le site de Biowallonie

Ceci est a discuter, au cas par cas, avec
eFarmz. Les produits doivent étre livrés
dans leur entrepdt situé a Anderlecht. Les
producteurs peuvent y accéder 7 jours sur
7 & lheure quils souhaitent (en-dehors des
heures d'embouteillage par exemple). Si ce
débouché vous intéresse, écrivez-leur 3
l'adresse achatgefarmz.be.

atelier a Xhoris, en province de Liege.
Les besoins en approvisionnement sont
constants : fraises, framboises, myrtilles,
groseilles, airelles bio sont bienvenues
toute l'année. Les fruits doivent étre livrés
surgelés. Le transformateur peine a se
fournir entiérement en Belgique car les
volumes disponibles ne sont pas suffisants.
Contact : Amélie Lamalle, 04/228 91 59,
ameliegconfiturelardennaise.com.



LaFerme des Loups loge plusieurs activités :
restauration, microbrasserie, organisation
d'événements (comme des balades en sacs
a dos enchantés, repas—concert, ateliers...),
fabrication artisanale de chocolat bio (dont
une pdte & tartiner choco-framboise)
et confection de glaces bio. Pour ses
préparations, Valéry commande des purées

Au cours dune année, il achete environ
120 kg de purées de framboises et
60 kg de purées de fraises. La Ferme
des Loups sapprovisionne aupres de
societés belges mais les fruits viennent
de France et d'Allemagne. Si relocaliser
l'approvisionnement était possible, ce serait
encore mieux !

REFLETS

Contact : Valéry Juprelle, 0477/27 83 66,
lafermedesloups. foretegmail. com.

de fruits surgelées, certifiées bio.

Et la suite ?

Les fraises et petits fruits bio ont la cote. Pourtant, la filiere wallonne se déploie peu. Quest-ce qui pourrait donner un coup de pouce a cette
filiére ? Voici quelques idées non exhaustives...

Se rassembler plusieurs fois par an pour échanger de bonnes pratiques (gestion des maladies mais aussi commercialisation...).

Créer un groupement (ou une coopérative) de producteurs de fraises et petits fruits, pour regrouper leurs productions. En rassemblant l'offre
(en surplus par exemple), il deviendrait possible d'atteindre de plus gros débouchés.

Coopérer entre producteurs pour investir collectivement dans une petite unité de surgélation partagée, ou pour louer ensemble un espace
chez un frigoriste.

Acheter collectivement des plants bio et/ou des emballages durables.
Se regrouper pour créer un groupement demployeurs (et faciliter ainsi la gestion de la main-d'ceuvre).

Vous en avez d'autres ? Biowallonie proposera prochainement un moment de réseautage et de discussion sur la thématique. Les intéresseés
peuvent déjs s'annoncer auprés d'Audrey (audrey.warny@biowallonie.be). L'événement aura lieu fin de l'année.

Degrav'agri

fruits rouges services

Des gammes completes de produits
pour réussir sa production

BWW

eec0c0e,
£ Ot

PLANTS CERTIFIES BIO FR-BIO-01
* Fraisiers ¢ Framboisiers * Asperges

* Myrtilles « Rhubarbes * Autres arbustes a
Petits Fruits Rouges

NUTRITION ET STIMULATION
DES SOLS ET DES PLANTES
* Substrats ¢ Engrais et Stimulation ¢ Irrigation

une Iarge selec’rlon de yarle’res BIO

PROTECTION DES PLANTES

« Abris, couvertures et filets ¢ Paillage

et désherbage mécanique ¢ Systemes
biologiques * Produits phytosanitaires utilisables
en bio Agrément Phyto Pl 00086

EMBALLAGES / PALISSAGE /
SOUTIEN DES CULTURES

GAMME SPECIALE BIOSTIMULATION

- GAMME SPECIALE ASPERGES
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Tél. : +33 (0)3 44 44 0110 - degrav-agri@degrav-agri.com — 387 rue Paul Roger — Z.I. — 60400 NOYON — FRANCE
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Menace imminente
sur l'agriculture biologique

Des OGM cachés ont mis le pied dans la porte des institutions européennes

Virginie Pissoort, Nature & Progrés Belgique

Dans un numeéro précédent d'/tinéraires Bio', nous attirions votre attention sur le lobby des firmes de biotechnologies
qui souhaite faire sortir la nouvelle génération dOGM (les K NGT ») du champ de la réglementation européenne.
Le 5 juillet dernier, la Commission européenne a présenté sa proposition de (dé)réglementation des NGT. Si elle
est adoptee, 'agriculture biologique se verra, a son insu, contaminée par ces nouveaux OGM caches.

Etat des lieux

NGT et OGM,
quelles differences ?

On les appelle dans le jargon scientifique les
«NGT »:cesontlesnouvelles techniquesde
modifications genétiques », soit un ensemble
hétérogene de techniques développées
ces derniéres années pour lobtention de
nouvelles variétés d'organismes. Il s'agit de
différentes techniques d'édition du génome,
qui sobtiennent par mutagénése ciblée
ou dirigée, dans le sens ou la modification
de lorganisme par lhomme est introduite
3 un endroit précis du génome constitue
d'ADN2 Des ciseaux moléculaires, introduits
dans la cellule, sont dirigés & un endroit
précis de 'ADN et le coupent. L'ADN est
alors reconstitué de la fagon désirée par
les mécanismes de réparation propres 3 la
cellule, avec le ou les traits recherches, quil
ne présentait pas auparavant.

La méthode classique ou ancienne de
manipulation  génétique est  appelée

« transgenese ». Elle consiste a introduire Pour les OGM liés au domaine de l'agriculture, selon la méthode classique, 98 %
un géne etranger dans le genome héte, sans des cas visent 3 produire des organismes qui, dans leurs cellules, contiennent une
localisation precise. Les genes exterieurs ou plusieurs protéines insecticides et/ou permettent une tolérance plus grande
vont s’installer de facon aléatoire au niveau aux herbicides

de la variété pour permettre 'apparition d'un
nouveau trait. Elle est plus imprécise que la
mutagénése ciblée ou dirigée’

! ltinéraires BIO, numéro 70, pages 56-57.

2Parmi celles—ci, on retrouve particulierement la mutagénése dirigée par oligonucléotides (ODM) et les techniques de nucléase dirigées (ZFN, TALENS,
méganucléases, CRISPR/Cas 9 et son dérivé le forcage génétique). Voir Catherine Wattiez « Les nouvelles technologies de manipulation du génome et les
nouveaux OGM. Arguments pour une reglementation stricte. Examen critique des avantages proclames par le lobby des biotechnologies » 25 juin 2021.

3 Pour les OGM utilisés dans les domaines lies a l'agriculture, on parle dOGM verts — ce qui préte a confusion, il faut bien en convenir. Pour les OGM qui visent a
obtenir de nouveaux meédicaments ou traitements médicaux, on parle dOGM rouges. L'opinion publique considére ces derniers comme moraux et utiles, tandis
quelle est plus sceptique concernant les OGM verts. Yoan Lollo, « La régulation des OGM en Wallonie et en Flandre », Courrier hebdomadaire du CRISP 2012/18,
pp. 5-47.



Si lon sen tient 3 la définition européenne,
[OGM est un « organisme biologique, &
lexception des étres humains, dont le matériel
génétique a éte modifie dune maniere qui ne
seffectue pas naturellement, par multiplication
et/ou par recombinaison naturelle ». Il sagit
donc dun organisme qui échappe aux lois de
la nature, puisquil a éte intentionnellement
manipulé par lhomme. En ce sens, les NGT
ne sont rien d'autre que des OGM.

Dans un arrét du 25 juilet 2018, qui a fait
suer les firmes phytopharmaceutiques, la
Cour de Justice de 'Union européenne la
en effet confirmé « les organismes obtenus
par mutagénese constituent des OGM et
sont, en principe, soumis aux obligations
prévues par la Directive sur les OGM. »
Elle a méme éteé plus loin en énongant quils
seraient encore plus risqués que les OGM
de premiére génération. En effet, les NGT

REFLETS

sont davantage « invisibilisés », l'absence
de geénes étrangers rendant la détection
et a8 différenciation avec les produits
issus de la sélection conventionnelle plus
compliquée. Cachés, mais non sans risque
pour autant sur la santé ou l'environnement,
ces OGM représentent lavenir pour les
firmes phytopharmaceutiques décidées 3
en découdre pour les développer sur le sol
européen?.

La reglementation actuelle sur les OGM : une approche prudente et progressive

Du fait de leur artificialite, les OGM sont
réglementés. En Europe, pour ce qui
concerne les domaines liés a l'agriculture,
c'est la Directive 2001/18 sur l'importation,
le traitement, la culture et [utilisation
d'OGM dans des essais en champs qui
fixe les régles du jeu. Cette directive est le
fruit dune forte mobilisation de la société
civile et de citoyens préoccupés par les
premieres cultures dOGM fin des années
90 et la perspective dimportations dOGM
depuis les Etats-Unis. Sinscrivant en droite
ligne du principe de précaution, la Directive
prévoit que pour quun OGM puisse étre mis
sur le marcheé dans LUE, il doit passer par
un systéme d'approbation strict dans lequel
les impacts sur la sécurité des humains,
des animaux et de lenvironnement sont
soigneusement évalueés.

B —
Le principe de précaution vise 3 garantir

un niveau eleve de protection de
l'environnement, grace a des prises de

décision preventives en cas de risque.
Principe majeur, il est garanti par les
traités constitutifs de 'UE (article 191
du TFUE).

4« OGM. Des plantes pesticides », Inf'OGM.

En 2003, en vue d'assurer une plus grande
information des acteurs de la chalne sur
lexistence éventuelle dOGM, [UE vote
deux réglements concernant le commerce
et [utiisation dOGM dans des denrées
alimentaires et des aliments pour animaux®. Il
y est, entre autres, stipulé que l'étiquette dun
produit ne doit pas mentionner la teneur en
OGM dudit produit, si celle—ci est inférieure
3 0,9 %. Sous ce seul, la présence fortuite
dOGM est considérée comme acceptable,
voire sans risques.

Mais la question des OGM continuait 2
diviser les Etats membres et, en 2015, s
Commission européenne contourne les
dissensions et redonne du pouvoir aux Etats
qui peuvent alors décider de restreindre ou
dinterdire la culture d'OGM sur tout ou partie
de leur territoire, pour des motifs lies aux
incidences socioéconomiques, a l'affectation
des sols, a des objectifs de politique agricole
ou environnementale. On parle d'< opt out ».
Au cours des derniéres années, la majorité
des Etats membres (ou régions des Etats
membres) ont pris des dispositions dans ce
sens et interdit les OGM sur leur territoire.
Clest le cas de Bruxelles et de la Wallonie.

En Europe, la présence des OGM a régresse.
En dehors de champs expérimentaux et
d'expériences en laboratoire, seuls quelques
milliers dhectares sont cultivés avec des

OGM (le mais MON81O en Espagne et au
Portugal)... On retrouve néanmoins des OGM
importés, dans les aliments pour bétail et
dans la chaine agroalimentaire.

P———

5 Voir l'article de Julie Renson Miquel € Nouveaux OGM : le lobby des biotechnologies & ['assaut de [Union européenne » paru dans le journal Libération du 29 mars

2021 quirévele les manceuvres de lindustrie.

¢ Le Reglement (CE) 1829/2003 concernant les denrées alimentaires et les aliments pour animaux génétiquement modifiés et le Réglement (CE) 1830/2003
concernant la tragabilité et 'étiquetage des organismes génétiquement modifiés et la tracabilité des produits destinés & 'alimentation humaine ou animale produits

a partir dorganismes genétiquement modifies.
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OGM et l'agriculture biologique : jusqu'ici, 'UE et la Belgique veillent au grain

En agriculture biologique, conformément a
larticle 4 du Réglement (CE) N' 834/2007
du 28 juin 2007, la production biologique
utilise des methodes qui « excluent le
recours aux OGM et aux produits obtenus &
partir dOGM ou par des OGM, a l'exception
des médicaments vétéerinaires ». En ce qui
concerne les principes et lintention, c'est donc
relativement clair : pas dOGM, quelle que soit
la forme, dans l'agriculture biologique. Il est
toutefois précisé qu'un produit peut recevoir
son label « bio » méme sl est contaminé
par des OGM, a condition quil s’agisse d'une
contamination fortuite et inévitable, et quelle
ne dépasse pas les 0,9 %’

Mais, concretement, pour éviter la
contamination des cultures par les OGM qui
viendraient 3 étre autorises, il en fallait plus.
LUE a adopté la recommandation 2010/C
200/C1, qui dicte des lignes directrices
pour lélaboration de mesures nationales
de coexistence visant 3 eviter la présence
accidentelle dOGM. La Flandre et la Wallonie
ont adopté leur « décret coexistence »,

respectivement en 2008 et en 20098 A
l'époque, les critiques s'accordent pour
décrire le décret flamand « pro-OGM »
et le décret wellon « anti-OGM ». En
effet, l'arsenal des mesures votées, pour
protéger les agriculteurs wallons — bio
et conventionnels — de la contamination
éventuelle dOGM, sinscrit dans le principe
de précaution et les recommandations
dorganisations comme Nature & Progres
(devoir dinformer son voisin, zone tampon,
responsabilité, indemnisation, etc).

Non aux
nouveaux
OGM caches

Au-dels de ces normes, pour garantir
l'absence dOGM tout au long de la chaine
alimentaire, les agriculteurs et le secteur
bio sont surtout tenus de développer une
approche sectorielle tres intégrée qui
implique des colts et des efforts de gestion,
quils sont seuls a assumer :

- utiliser des semences de régions quine sont
pas 3 risque de contamination,

- exiger des certificats, réaliser des tests sur
des échantillons,

- veiller a une gestion sécurisée des stocks, a
un transport différencié, a une distribution
en sac ferme, etc.

Sans étre totalement 3 labri dune
contamination par le vent ou un insecte
pollinisateur, l'agriculture bioclogique
est relativement protégée de toute
contamination, avec un effet domino sur le
consommateur de produits bio. Mais quid 3
l'avenir ?

? Sélection naturelle et modification génétique : des mutations naturelles interviennent au cours de l'évolution et peuvent conduire a dimportants remaniements
genetiques. Les organismes ainsi obtenus sont le résultat de milliers de générations. En aucun cas, les organismes transgéniques obtenus par mutagenése ciblée,
étudiés pendant quelques générations, de par leur artificialité, ne peuvent étre considérés comme équivalents a ceux issus de la sélection naturelle, puisqu'au
niveau du « process », ils sont différents.

19 es recherches de Testbiotech (organisme indépendant) mettent en avant les effets non maftrisés des NGT (vaches sans corne, blé sans gluten, etc)

« 10 exemples on risks of gene editing »: https://testbiotech.org/en/limits-to-biotech.

L Voir la lettre adressée 8 Monsieur Frans Timmermans, chargé du Pacte Vert, cosignée par 340 organisations en Europe, dont 31 en Belgique, comprenant
plusieurs féderations d'associations et reprenant la littérature scientifique pertinente en la matiere : 20230516 NGO Letter to EVP Timmermans on NGTs
(friendsoftheearth.eu).

12 La Commissaire a la Santé, Stella Kyriakydes, a déclaré lors de la communication de cette stratégie quil € pourrait y avoir une modification de la législation relative
aux OGM »;

- septembre/octobre 2023
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Pourquoi la proposition de la Commission est-elle assassine ?

Une proposition de (dé)réqulation

mieux regner

Pour faire face aux défis actuels (voir ci—aprés)
et répondre aux évolutions de la technologie,
la Commission a choisi de légiférer et de
distinguer deux catégories de plantes NGT.
Les plantes NGT de le catégorie 1 sont
celles qui pourraient également apparaitre
naturellement ou étre produites par sélection
conventionnelle. Parce quelles pourraient
apparaitre naturellement, la Commission
considere — comme le soutient lindustrie,
et a tort® — queelles ne présentent pas plus
de risques que celles issues de la sélection
conventionnelle. Prenant appui sur cette
présomption erronée dabsence de risques,
comme si les erreurs genétiques, les effets
non intentionnels ou hors cbles n'existaient
pas et comme si tous les effets etaient
necessarement maitrisés, quod non', la
Commission exempte les NGT1 de toutes les
exigences de la législation sur les OGM : pas
danalyse de risques pour lenvironnement
ou la santé, pas dobligation de fournir

diviser pour

des methodes de detection analytiques,
pas de tracabilite, pas détiquetage pour
les consommateurs, pas de surveillance/
monitoring... Rien | Voila pourquoi on parle
d'« OGM cachés ».

L'appartenance a la catégorie 1 nécessite
uniquement de la part de lobtenteur de
montrer la conformité aux critéres de
lannexe 1, selon lesquels la variété créée
« pourrait » avoir lieu au terme de la
sélection conventionnelle. Plusieurs analyses
de la société civile, avec l'appui de généticiens
moléculaires, détaillent pourquoi  cette
catégorie 1, et les criteres de l'annexe 1, sont
tout 3 fait erronés sur le plan scientifique et
les risques bien réels.tt

Les nouveaux OGM restants — appelés ceux
de la catégorie 2 — subiront une analyse de
risques mais simplifiee par rapport a celle
exigée dans la Directive 2001, les méthodes
de détection et les exigences en matiere de
surveillance seront également allégées.

Les Etats membres aux
pieds et mains lies avec
la nouvelle proposition

Au-dels de ce biais majeur consistant a
laisser passer entre les mailes du filet
tous les NGT de catégorie 1, la procédure
de classification (catégorie 1 ou 2) et les
criteres de veérification ne laissent aucune
marge dappréciation dans le chef des Etats
membres, et en cas de divergence, il est
prévu que c'est la Commission qui tranchera.
Pire, faisant du marché intérieur, un Graal, la
Commission supprime la clause d'< opt out »
prévue dans la réglementation de 2015, qui
permet & un Etat de refuser un OGM qui
serait approuve au niveau européen, pour les
NGT de catégorie 1.

Sous couvert d'objectifs louables et d'affirmations non verifiees, la Commission
tord le cou au principe de precaution et nous gruge

Les documents de travail de ls Commission et
le texte de proposition lui-méme reprennent
a peu pres mot pour mot les arguments de
lindustrie. Déja balancées du temps de la
Directive de 200L, ces nobles intentions sont
encore amplifices a la lumiere des enjeux
actuels. Il s'agit de « garantir la disponibilité des
varietés végétales susceptibles de contribuer
a résoudre les problemes liés a la sécurité
alimentaire, au changement climatique
ou a la réduction de la biodiversité, encore
aggraves par lactuelle crise énergétique et
geopolitique en Europe » mais également
de « permettre le développement et la
mise sur le marché de végetaux et de
produits végetaux contribuant aux objectifs
dinnovation et de durabilité du Pacte Vert,
de la stratégie de la ferme a l'assiette et de
la stratégie en faveur de la biodiversité ».

La stratégie « De la ferme a lassiette
(Farm to Fork) » de 2021 visait une
reduction de 50 % des pesticides al'horizon

2030. De prime abord, réjouissante
pour l'environnement, on pouvait dejs
y lire que « les nouvelles techniques

innovantes, dont les biotechnologies et le
developpement de produits bio—sources,
peuvent contribuer a accroitre la durabilite
de l'agriculture. »2 De quoi se poser

la question : le deal 3 l'époque n'a—t-il
pas ete de troquer une reduction des
pesticides contre une porte ouverte aux
OGM, en derégulant les NGT ?

Mais les nouveaux OGM ne peuvent pas
conduire a des pratiques agricoles plus
durables (ex. : résistance & la sécheresse,
3 certaines maladies, 3 la salinité croissante
des sols ; augmentation des rendements...).
Un ou plusieurs traits isolés, génétiquement
modifiés, ne peuvent a eux seuls garantir une
telle résistance. Ce qui fait la durabilité d'une
plante s’inscrit dans une forme polygénique.
Et lo durabilité des cultures ne peut étre
le résultat que dun corps robuste et dun
systéme agricole global, qui comprend
aussi la qualité de sol, le couvert végeétal, la
biodiversite, etc. Dailleurs, les changements
climatiques sont caractérisés par une
succession de périodes de sécheresses et
de fortes pluies, ou de chaleur abondante.

Il faudrait que les nouveaux OGM aient
tout 3 la fois une adaptabilite plus grande a
lensemble de ces facteurs réunis. Aussi, la
tolérance aux stress divers des nouveaux
OGM est difficile a évaluer avec des essais
en champs, qui reproduisent pauvrement
les conditions dutilisation effectives. Enfin,
la résistance aux maladies ou ravageurs des
nouveaux OGM ne dure qu'un temps vu les
résistances progressives que développent
les organismes aux toxines endogenes des
nouveaux OGM. Quant a l'objectif de sécurité
alimentaire et aux rendements, ils dépendent
eux aussi non seulement de la plante, mais
de la qualité du sol, du couvert vegetal, de la
biodiversité, des épisodes climatiques.

Enfin, l'argument selon lesquels les NGT vont
résoudre les probléemes de « réduction de
la biodiversite » est carrément effrayant,
sachant que les OGM (qui plus est quand ils
sont brevetés) ont vocation & sinscrire dans
un systeme dagriculture intensive, ol la
monoculture et l'assolement triennal jouent
au contraire un réle dentonnoir phagocytant
sur son passage toutes les variétés adventices
et autres.
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OGM, NGT, pesticides
et brevets, tous main
dans la main

Les « OGM-pesticides » congus pour
offrir une résistance 3 certains insectes et/
ou une tolérance compléte a des herbicides
specifiques, n'ont pas vocation a diminuer
lutilisation de produits phyto. Au contraire,
ils vont surtout pouvoir étre généreusement
aspergés sans risque pour la survie de
la plante. Et ce sont souvent les mémes
qui mettent au point 'OGM résistant et
le pesticide qui l'accompagne. L'argument
fallacieux de lindustrie consistant a promettre
que les OGM vont limiter lutiisation des
pesticides ne s'est pas vérifié dans les faits.
Au contraire, cest leffet inverse qui est
observe' Rien ne montre qu'a l'avenir ce sera
différent?®>.

Enfin, l'évolution du marché est préoccupante.
Ainsi, une poignée d'acteurs, Bayer-Monsanto,
Chemchina et Corteva, dominent la chaine
agroalimentaire, des semences aux pesticides,
en passant par les OGM. L’industrie joue
encore ici un double jeu. Dun cote, elle
plaide pour une déréqulation des plantes
génetiquement modifiées qui € pourraient »
se retrouver dans la nature sans quil ne soit
possible de les distinguer ni de les identifier
(NGT de catégorie 1). Dun autre coté,
elle court a I'Office des Brevets pour faire
reconnaltre ses droits sur le(s) trait(s) quelle
a créé(s) par mutagénése ciblée. Aujourdhui,
une vaste majorite des plantes modifiees
avec les nouvelles techniques — si pas toutes
— sont protégees par des brevets, ou en
cours d'examen's. Et le brevet porte souvent
tant sur le procéde utilisé que sur le trait et
la semence qui en est issue, alors méme qu'il
s'agit de plantes qui € pourraient » avoir été
obtenues par les methodes conventionnelles
de sélection.. Tour de passe-passe Qqui
renforce encore le pouvoir des plus grands,
au détriment des agriculteurs et autres
acteurs de la chaine alimentaire, qui se
retrouveraient poursuivis ou contraints de
payer des royalties pour utiliser telle ou
telle varieté, par ailleurs breveteée, alors quils
en ignorent méme lexistence. Cest déja
le cas aux Etats-Unis, oli Monsanto meéne
un combat zélé pour défendre ses brevets,
qui concernent particulierement le sojs, le
mais ou le coton, modifies pour tolérer le
traitement au Roundup?”.

Les agriculteurs biologiques et les consommateurs
sont aussi les grands perdants

En réponse a un courrier envoyé par Nature & Progres, émettant de sérieuses critiques sur le
texte et entre autres pour l'agriculture biologique, la Commission n'a pas hésité a affirmer que
« the views of the organic sector have been carefully considered and the proposal maintains
the ban of the use of NGTs in the organic production ».*® Les considérants de la proposition
indiquent en effet que, conformément au reglement sur les produits biologiques, « [utilisation
des NGT est incompatible avec le concept actuel de production biologique ». Mais il s'agit
encore ici juste dune intention qui vise a caresser le secteur bio dans le sens du poil. Rien n'est
mis en ceuvre dans la réglementation.

Certes, le texte parle de mesurer « [impact des plantes NGT sur la durabilité environnementale,
économique et sociale, ainsi que limpact sur lagriculture biologique et sur lacceptation des
produits NGT par les consommateurs ». Mais aucune carte didentité, méthode de détection
ou outil de tragabilite ne doit accompagner la mise sur le marché dun NGT 1. On peut bien se
demander comment des impacts pourraient étre mesurés ?! Encore une fois, un voeu pieux |

L'existence dun registre de notification permettra certes, en début de chaine, a l'agriculteur
de savoir ce quil achéte — siles obtenteurs jouent le jeu de la déclaration — mais il ne saura pas
ce que cultivent ses voisins... et l'agriculteur bio n'arrétera ni les abeilles, nile vent. Nous l'avons
dit, le secteur bio dépend du fonctionnement efficace d'un systeme de tragabilité et d'un cadre
juridique sécurisant tout au long de la chaine d'approvisionnement. Sans obligation de détection
et protocoles de tragabilite pour la détection des NGT 1, la simple mention dans un registre n'y
suffira pas pour préserver 'agriculture biologique des contaminations.

Ces OGM cachés n'épargneront pas non plus le consommateur pour qui le libre choix de
consommer des produits non OGM est de facto et volontairement annihilé.

La position de Nature & Progres face 3 la proposition de
(dé-)réglementation des OGM

Pour Nature & Progrés, la proposition de la Commission est inacceptable. Elle sacrifie
l'agriculture biologique, mais aussi les consommateurs et la biodiversité sur 'autel du profit dune
poignée dacteurs économiques. Concrétement, nous réclamons a minima:

- Quaucun NGT ne soit laché dans l'environnement sans le respect des critéres de sécurité
stricts et sans analyses de risques réalisées en phase avec les conditions réelles sur le terrain.

- Qulune analyse socioéconomique préalable des impacts de la dispersion de ces NGT dans
l'environnement soit réalisee et,

- Que des mécanismes pour protéger les agriculteurs biologiques de tout risque de contamination soient
mis en place et pris en charge par les firmes qui développent ces NGT.

Enfin, nous rappelons que les solutions aux defis actuels reposent sur une vision holistique de
l'agriculture privilégiant : le renforcement des sols grace a la matiere organique, la rotation des
cultures, la culture associée, les contréles biologiques naturels, la gestion integrée des mauvaises
herbes, etc.

2 Nature & Progres, Note de synthése « Autoroute pour 'échec — Les nouveaux OGM réduiront-ils
l'usage des pesticides ? Non »

1 Depuis plus de 20 ans, [3 ol les OGM de premiére génération sont cultivés 3 grande échelle (USA,
Argentine et Brésil), on observe au contraire une augmentation de produits phyto. FoodWatch, Position
Paper K NGT — A risky corporate distraction from real sustainable solutions », 2023, p.10

15 Lire l'étude de Friends of the Earth, € How Biotech giants will use patents and new GMO to control the
future of food », G2_BIOTECH_GIANTS_EXPOSED.pdf (friendsoftheearth.eu)

¢ 'Office européen des Brevets recense déja pas moins de 700 demandes de brevets pour les techniques
CRISPR — Cas 9, la plus utilisée selon Espacenet, la base de données de 'OEB.

7 https: //www.reuters.com/article/us—monsanto—organic—lawsuit-idUSBRE9590ZD20130610. Pas moins
de 144 proceés pour contravention au droit des brevets & l'encontre d'agriculteurs, ont été introduits
entre 1997 et 2010. G2_BIOTECH_GIANTS_EXPOSED.pdf (friendsoftheearth.eu), p.10

8« Les points de vue du secteur biologique ont été soigneusement pris en compte et la proposition
maintient linterdiction de l'utilisation des NGT dans la production organique »
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Introduction

Stéphanie Goffin, Biowallonie

Ce dossier est congu pour faire découvrir le monde de l'élevage bio
aux restaurateurs et restauratrices. Notre territoire reqorge en effet
de nombreux éleveurs qui ont fait le choix d'élever leurs animaux en
suivant le cahier des charges de l'agriculture biologique, en vue d'offrir
aux consommateurs des viandes de qualite, ethiques et durables.

Choisir de la viande issue d'un animal éleveé en bio, c’est choisir la garantie
de nombreuses qualités pour votre clientele.

Les garanties des animaux élevés en bio :
Un animal bio mange a 100 % des aliments certifiés bio

Un herbivore bio mange local, puisque 60 % de son alimentation doit venir de la ferme
ou de la méme région

Un animal bio est soigne en priorité avec \“
'homéopathie et la phytothérapie

Un animal bio est issu d'une race rustique

adaptée aux conditions de plein air et ‘

naturellement résistante aux maladies

Un animal bio a toujours accés a un ' 'W (‘

parcours extérieur dés que les conditions

climatiques le permettent

Le bien-étre d'un animal bio est garanti, il a de l'espace et son environnement lui
permet un comportement naturel.

Que ce soit la viande de beeuf, de volaille, de porc, d'agneau... nous tentons de faire
découvrir le métier des éleveurs qui en sont a l'origine, en soulignant les défis auxquels
ils doivent faire face. Nous insistons sur le réle vertueux que peut jouer le secteur de
la restauration en sublimant ces produits dans les assiettes, notamment en portant
une attention particuliére a l'équilibre carcasse. En effet, quand on abat un animal, la
valorisation de 'ensemble des morceaux est un défi majeur ! Et qui de mieux placé qu'un
restaurateur engagé pour sublimer chaque morceau ?

Dans ce dossier, vous trouverez les chiffres de 'élevage bio en Wallonie, une « vulgarisation
technique » des principaux élevages, ainsi que le portrait de restaurateurs inspirants.

Bonne lecture !
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L'elevage bio wallon en quelques chiffres
(en 2022)*

Ariane Beaudelot, Biowallonie

Deux tiers des 2.010 fermes bio wallonnes élévent une ou plusieurs espéces animales.

o

25127

vaches viandeuses
bio

15965
porcins
bio

4 millions
de poulets
commercialisés

- 706 éleveurs bio

- Tallle des élevages :
55 % elevent entre
10 et 45 vaches
viandeuses (sans
compter leur suite)

* Province majoritaire :
60 % au Luxembourg

- Races : Limousine,
Blonde, Salers, Angus,
Blanc Bleu Mixte,
Aubrac, Highland,
Galloway...

82 éleveurs bio
(certains sont naisseurs,
dautres engraisseurs,
d'autres naisseurs—
engraisseurs)

Taille des élevages :
89 % élévent moins
de 50 truies

Provinces majoritaires :
48 % au Luxembourg
et 22 % dans le Hainaut

Races : Landrace, Large
White, Duroc et Pietrain

137 éleveurs

Taille dun élevage
classique en bio :
4.200 poulets
Provinces majoritaires :
50 % & Namur et 25 %
aliege

- 206 élevages de

moutons viandeux

* Provinces majoritaires :

53 % au Luxembourg
et 24 % a Namur

- Races : Charolais,

Vendéen, Texel
francais, Suffolk,
Lacaune, lle-de-France,
Noire du Velay, Bleu

du Maine, Rouge de
['Ouest, Hampshire

Comment s'approvisionner ?

- En direct des éleveurs : certains ont une boucherie 3 la ferme ou proposent des colis.

- Via des coopératives de producteurs : certaines possedent leur propre abattoir et/ou atelier de découpe, d'autres passent par des intermédiaires.

- Via des bouchers.

- Via des grossistes genéralistes ou des grossistes spécialisés en viande.

- 1 élevage de canards,

1 de pintades,

1 de lapins,

1 d'escargots

et 6 de cerfs et daims

1 Nous ne parlons ici que de ['élevage & destination viandeuse. Nous n'aborderons donc pas lz filiére bovine laitiere (trés présente en Wallonie), la filiére ovine laitiere,

la filiere caprine et la filiere poule pondeuse.

Vous trouverez de nombreux contacts dans ce dossier.
Sinon n’heésitez pas a contacter : melanie.mailleux@biowallonie.be

Attention, pour qu'une viande soit certifiee bio, il faut que tous les maillons par lesquels elle est
passée le soient (éleveurs, abattoir, atelier de découpe/boucher, grossiste, point de vente).
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De |'elevage bovin bio
a l'assiette des restos

Stéphanie Goffin, Biowallonie

L'elevage bovin bio est abondant chez nous, ce qui signifie qu'il y a potentiellement une tres belle offre
de viande de qualité pour les restaurateurs. Pourtant, la jonction entre les deux maillons reste faible, alors
que plusieurs acteurs sont déja bien rodeés et en capacité de répondre a la demande des restaurateurs.
Cette partie du dossier a comme ambition de faire comprendre aux restaurateurs les réalités des
eleveurs bovin bio, les enjeux et deéfis de leur profession mais surtout les plus-values et garanties de
leurs produits... et, qui sait, de donner envie aux restaurateurs de sublimer la viande de beceuf bio et

locale dans leur etablissement.

Paysage et chiffres

En Belgique, la consommation de viande de
boeuf n'a cessé de diminuer au cours de ces
dernieres années, passant dune consommation
maximale, en 1975, de 30 kg de viande de
beeuf/an/habitant, a 10,8 kg/an/habitant
en 2021 (Celagri). L'évolution du mode de
vie des ménages, qui passent de moins en
moins de temps aux fourneaux, a induit une
consommation préférentielle de viande
a3 cuisson rapide, et un rebut des pieces
comme les carbonnades, le bouilli, les ragodts,
necessitant des cuissons longues. Cela améne
déja un probléme au niveau des éleveurs
bovins qui, lorsqu'ils abattent un animal,
doivent pouvoir valoriser l'ensemble des
morceaux qui le composent, y compris les
produits tripiers ou les piéces nécessitant
davantage de cuisson.

Le secteur HoReCa est un protagoniste
important pour la consommation de viande
de beeuf. Il est tres difficile d'obtenir des
chiffres précis sur ce secteur d'activite, mais
il semblerait que la viande de beeuf servie dans
nos restaurants soit majoritairement importée
de l'étranger. C'est la revue paysanne Tchak,
qui a analyse les viandes proposees chez les
principaux distributeurs du secteur HoReCa, qui
tire la sonnette d'alarme. Il semblerait que la
moitié de l'offre en viande bovine provienne de
l'étranger (Irlande, Argentine, Brésil, Australie,

France) et pour l'autre moitig, il s'agirait du
Blanc Bleu Belge et de s Holstein, issues de
sociétés d'abattage qui, chez nous, tirent les
ficelles dun marché en surproduction, tourné
vers les exportations, soit rien de bien durable,
ni encore moins de bio. En outre, le secteur
HoReCa serait aussi davantage friand des
pieces nobles comme l'entrecote, la cote a
l'os, le filet pur... et bouderait les morceaux a
cuisson lonque. D'apreés Matthieu Perreaux, de
la coopérative « En direct de mon élevage »,
les restaurateurs mettent une pression
sur a peine 25 3 30 % de la carcasse. Le
secteur HoReCa ameéne donc une difficulté
supplémentaire aux éleveurs qui peinent a
valoriser l'ensemble de leurs produits, méme
chez les personnes dont l'art culinaire est
le métier. Et qui plus est, ils peinent 3 la
valoriser localement.

Or, dans notre pays, et principalement en
Wallonie ol l'on retrouve environ 95 % des
bovins viandeux bio de Belgique, on compte
enormément d'exploitations certifiees bio qui
elevent des bovins destinés 3 la production
de viande. En 2022, on dénombre plus de
700 exploitations de ce type, et pas moins
de 103.565 bovins bio. Ces exploitations sont
en grande majorité familiales et de petite
taille (moins de 50 vaches). On y retrouve
une grande diversité de races. La race la plus

représentée en bio est la Limousine (environ
40 % des exploitations), ensuite la Blonde
d'Aquitaine et la Blanc Bleu Mixte. Mais on trouve
egalement la Salers, 'Anqgus, la Charolaise,
[Highland, la Parthenaise, la Galloway, 'Aubrac
et la Simmenthal. Il paraitrait justement que
les restaurateurs seraient plus friands des
races rustiques, dont la viande a un go(it plus
prononce.

Figure 1 : Répartition des races viandeuses bio
par exploitation en Wallonie

= Limousine u Blonde d'Aquitaine m Blanc Bleu Mixte
» Salers mAnNgus = Charolaise

m Highland m Parthenaise Aubrac

u Galloway # Simmenthal
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En Bio, on éléve uniquement des races dites « rustiques », savez-vous pourquoi ?

Car le cahier des charges bio impose des régles strictes aux éleveurs bovins

- Toute souffrance doit étre réduite au minimum pendant toute la durée de vie de l'animal, y
compris lors de l'abattage. Afin de garantir le bien—étre animal, le nombre de césariennes est
limité 8 maximum 20 % du troupeau. C'est la raison pour laquelle la race Blanc Bleu Belge,
qui nécessite des césariennes systématiques, ne peut étre utilisée en agriculture bio. Les
vélages naturels assurent une plus grande longeévite aux femelles.

- Espace de plein air obligatoire et accessible autant que possible.

- Nombre limité de traitements vétérinaires et traitements naturels en priorité. (Les césariennes
opérees systématiquement en conventionnel sur le Blanc Bleu Belge induisent aussi une prise
systématique d'anti-inflammatoires et d'antibiotiques.)

- Origine locale des aliments : une alimentation 100 % bio, et locale avec un minimum de 60 %
des aliments® qui proviennent de la ferme ou de la méme région.

Les races rustiques sont plus adaptées aux conditions de plein air et
2 Valorisent de la végétation naturelle locale

2 Résistent mieux aux maladies

2 Vélent naturellement

2 Ont de bonnes qualités maternelles : du lait en quantité pour nourrir leur veau, les pis bien
formés permettant un allaitement.

Comprendre |'élevage bovin bio , :
Lexique du monde « bovin »

Le mot « boeuf » sert de terme générique pour toute l'espece bovine. L'appellation 1. Veau : animal male ou femelle de moins
« viande de boeuf » regroupe des produits de plusieurs animaux abattus a des peériodes de 8 mois.
différentes de leur vie. La viande de boeuf du commerce provient aussi bien d'animaux

- = 2. Taurillons: malesnoncastrés quine se sont
males que femelles, plus ou moins jeunes.

pas accouplés. Ils sont abattus entre 18

Pour une méme espece, en fonction du sexe et de ['4ge d'abattage de l'animal, les viandes et 24 mois. Viande a fibres fines,
obtenues ont des caractéristiques différentes. geéneralement tres tendre.
Le schéma ci-dessous résume la conduite de l'élevage bovin bio « standard » sur notre E AGe’nlsses ot t‘aures - Jeunes femellgs
territoire. Les chiffres mentionnés sont des valeurs moyennes de ce qui se pratique. agAgeles cor 2 S STt et s
Sur ce schéma, on constate bien que les animaux abattus sont plus ou moins vieux, selon véle. Leur viende est un peu plus
leur fonction occupée dans l'élevage, et aussi bien males que femelles. Il en résulte des grasse, donc plus SOVORIEESE . d?
viandes aux qualités organoleptiques différentes. genisses sont destinees a la boucherie
car le rendement est plus faible que les
Figure 2 : Schéma synthétisant la conduite standard» de l'élevage bovin bio viandeux taurillons. Elles sont surtout destinees a
{ assurer la reproduction de la race.
? P HAE Monte naturelle Al
= "'""’“m; ::ﬂ'i':e'e’"“‘“ 4 Vaches : femelles ayant vélé au
minimum une fois. En bio, les vaches
i vélent généralement entre 6 et 8 fois.
R e e e - Lorsqu'on ne souhaite plus quelles se
G, S reproduisent, elles sont abattues. Leur
o - . 9 mos de gestation | viande est appreciée des connaisseurs. £n
GM H Mire bor. naturelle 3 mois apris be wiHage, kb mive . 7 2
w® : it & nouveau mise d la conventionnel, les vaches sont réeformées
b . > W e aprés 4 3 5 ans, car il n'y plus de place
Elevage (= 8 mois) it ol B i dans les flancs de l'animal pour faire une
L R e T termine sa “illﬂoﬂ suivante ) . . -
e et ot Denfiane 4 MciE cesarienne. On ne peut pas inciser deux
fois au méme endroit. S
e Tathly - Boeufs: taureaux castrés 8gés de 30 mois [l
[1%]
3 4 ans. Leur viande est plus grasse et 3
N ®
Engraissement — finition plus savoureuse que celles des taurillons. 5
(= 8 mois) De rendement faible, on en trouve peu g
a
N
Q
N
w

(généralement aprés 6 4 8 ans)

o QEECSSNE
5y dans le commerce.
i Les vaches de réforme sont Les vieux taureaux sont
\ yées & F'eng yés & l'eng

j et
~

! Ce pourcentage passera & 70 % en janvier 2024
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Les qualites organoleptiques de la viande bovine

Les qualités organoleptiques de la viande
regroupent les propriétés sensorielles a
l'origine des sensations de plaisir associees
a sa consommation : la couleur, la flaveur
(sensations percues par 'odorat et les papilles
qustatives), la jutosité et la tendreté.

Les qualités organoleptiques de la viande
dépendent de nombreux facteurs liés non
seulement 3 l'animal et au mode d'élevage,
mais aussi au travail des viandes et 3 leur
cuisson. De l'étable 3 la table, aux différentes
étapes de la filiére, le savoir—faire de chaque
professionnel est important.

Comme le veut le vieux dicton : « Les
golits et les couleurs, ¢a ne se discute
pas | » Donc, on ne va pas vous dire ici
qu'une vieille vache abattue a 8 ans est
meilleure qu'un taurillon de 24 mois. De
plus, ce ne serait pas juste car tellement de
facteurs interviennent. Cependant, voiciles
caractéristiques communément rapportées
comme influengant la qualité de la viande.

-Larace : les races rustiques sont souvent
citées comme plus golteuses et persillées,
parfois moins tendres.

- L'age: les jeunes animaux sont plus tendres.
Plus 'animal est agé, plus sa viande sera dure
et sa couleur foncee.

- Le sexe : 3 3ge égal, les femelles sont plus
grasses et plus tendres. Les males ont une
viande plus fonceée, plus odorante, plus seche
et plus dure.

- La finition : apres l'engraissement, il y a une
étape de finition qui va parfaire la couche de
gras (on la détaille ci-dessous).

- Les conditions d'abattage : plus l'animal est
stressé, plus sa viande sera dure.

- La maturation : le temps de maturation va
influencer la tendreté de la viande.

Le schéma ci-dessous reprend les étapes de
l'étable 3 la table, pour une qualité de viande
optimale.

Idéalement, aprés l'engraissement, il y a une
etape de finition qui est la derniére étape de
l'élevage des bovins viandeux avant l'abattage.
Son objectif est de produire des carcasses
lourdes avec une bonne conformation. C'est au
cours de la finition que l'eleveur peut parfaire
la couche de gras et le gras intramusculaire,
particulierement apprécie des fins gourmets.
Elle représente toutefois la faiblesse de la

Figure 3 : Etape de 'étable 3 [ table

filiere viande bovine bio chez nous, car peu
d'éleveurs passent par cette étape aujourdhui.

Le manque de débouchés et le colit élevé
de l'alimentation pour mener a bien cette
étape sont un frein pour les éleveurs. Le
manque de déboucheés et le colt élevé de
l'alimentation pour mener a bien l'étape de
finition sont un frein pour les éleveurs. Elle
pourrait toutefois se développer davantage
si le secteur de la restauration travaillait
main dans la main avec nos éleveurs.

Lamaturation est l'étape ultime qui va parfaire
la viande apres l'abattage de l'animal. Les
premiéres heures qui sivent lamort de l'animal,
les muscles se reldchent et l'épuisement
progressif des réserves énergetiques va
ensuite amener un raidissement des muscles,
une rigidité cadaverique. Cette derniere
survient entre 24 et 48h apres l'abattage.
Ensuite, la tendreté va évoluer au cours de la
maturation sous l'effet denzymes, qui vont
détendre les muscles et les nerfs. Le temps
de maturation est tres variable, notamment
d'une race al'autre. Elle peut aller de minimum
5jours a plus de 3 semaines. Certains bouchers
font maturer des viandes jusqu'a 70 jours.

Naissance et élevage
des jeunes animaux
sous la mere

LT

8 mois

C

Sevrage et élevage:
croissance pour les
jeunes, vie de
reproducteur-
reproductrice

Variable selon la

L'animal mange a
volonté des aliments
de qualité pour
prendre un maximum
de masse musculaire

=5 mois

fonction de I'animal
dans I'élevage

L'equilibre carcasse, un enjeu majeur !

Les morceaux de viande dune carcasse
bovine sont classés en trois catégories.
Techniquement, la différence entre les trois
categories réside dans la teneur en tissu
conjonctif. Plus la viande en est riche, plus

sa cuisson devra étre longue, afin de rendre
le tissu plus tendre. Globalement, les parties
« arriere » de la carcasse fournissent le
gros des « viandes 3 griller », trés tendres
et pouvant étre consommees aprés une

Derniére phase de
I'engraissement pour
parfaire la couche de

gras et le gras
intramusculaire

= 3 mois

La carcasse de I'animal
abattu reste au frigo
pour développer le
go(it et attendrir la
viande
min 5 jours jusqu’a 3
semaines

cuisson rapide, alors que les parties € avant »
donnent surtout des « viandes & bouillir »,
nécessitant plus de préparation (pot-au-feu,
boeuf bourguignon, blanquette, rago(t, etc.).



- 1¢ catégorie : morceaux réserveés aux
cuissons de courte durée, au gril ouala poéle.
On y retrouve la cte a l'os, lentrecote, le
filet, le steak, le rosbif...

- 28me catégorie : ce sont des morceaux
destinés a des cuissons plus longues, comme
le braisage, la cuisson a l'etuvee, la cuisson a
la pression. On y retrouve le plat-de-cotes,
le faux—filet, le paleron, le petit nerf...

- 3%me catégorie : ce sont les viandes a bouillir
essentiellement. Elle comporte une bonne
partie du cartilage, d'os, de tissu conjonctif
et de graisse. On retrouve le bouilli, le jarret,
la queue...

Un animal adulte qui pése 670 kg a la ferme
donnera en moyenne 250 kg de viande
commercialisable. Le reste est constitué des
abats, des os, de la peau, des entralilles, et
d'autres déchets... Sur l'ensemble de la viande
commercialisable, 51 % des morceaux sont
de premiére categorie, 24 % et 25 % sont
respectivement des morceaux de deuxieme
et troisieme catégories.

Comme expliqué ci-dessus, les éleveurs
valorisent plus facilement les morceaux de
1¢re catéqorie et, dés lors, peinent 3 valoriser
quasi 50 % des viandes quils produisent. Ce
probleme est d'autant plus présent en bio, car
les vaches rustiques présentent plus de « bas
morceaux » par rapport « aux pieces nobles ».
Sil'on veut continuer a voir des élevages bio de
qualité dans nos régions, il est important d'étre
sensible 3 l'equilibre carcasse. . et la restauration
aunrole important a jouer. Il est important de
continuer a faire la part belle al'entrecdte oula
cbte al'os sur nos tables, mais en paralléle, il faut
mettre a l'honneur des morceaux plus oubliés,
réapprendre 3 les faire aimer, ou simplement
les faire découvrir... Qui de mieux placés dans
cette mission que des restaurants engagés ?

A la suite du dossier, vous trouverez des
portraits de restaurateurs inspirants ou des
initiatives dintérét, afin de vous donner envie
3 vous aussi d'agir positivement dans cette
probléematique.

Comment vous approvisionner ?

Plusieurs acteurs travaillent deja avec des restaurateurs. Ci-dessous, vous trouverez un listing non exhaustif de ceux—ci. En fonction de votre
localisation, nous pouvons compléter ce listing, il suffit d'en faire la demande via l'adresse restauration@biowallonie.be.

En direct de mon élevage

GHL Groupe s.a. (Jean Gotta)
Coprosain

Maison Lerouge (Delemeat)

Limousin bio d'Ardenne (distribué via
Porc Qualité Ardenne ou via des grossistes bio)

Ferme des Noyers

ID Coupe

Bio Beef

Sources

0478/53 88 89  infogendirectdemonelevage.be
087/68 02 10 infogjeangotta.be
068/26 93 80 info@coprosain.be
056/71 97 21 orders@maisonlerouge.com
080/770 372 infogpqabe

010/68 89 30 fdnoyersegmail.com

yves.doucy@gmail.com

071/34 04 23 biobeefprogstrelandaise.be
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Figure 4 : Proportion des catégories de viande
sur un bovin en ferme (%)

Viande
commercialisable
40%

Autres parties

2ime catégorie  1ére catégorie
% 51%

Limousine

Blonde d'Aquitaine, Limousine,
Parthenaise

Blanc Bleu Mixte, Charolaise,
Blonde d'Aquitaine

Limousine, Blonde d'Aquitaine

Limousine

Blonde d'Aquitaine, Blanc Bleu Mixte

Bleue Mixte, Blonde d'Aquitaine,
Charolaise, Limousine, Salers

Blonde d'Aquitaine

Apaq-W, « Les produits des élevages de Wallonie », Brochure dinformation pour les écoles dhétellerie et les centres de formation aux métiers de bouche, 2001

— Celagri, Dossier Economie : € Le secteur de l'élevage pour la production de viande, d'ceufs et de foie gras en Wallonie », 2022

- Biowallonie et 'Apaq-W, « Les chiffres du bio 2022 en Wallonie », 2023

- L'économie de la viande et « 'équilibre matiere », https:/www.biolineaires.com/leconomie-de-la-viande—et-lequilibre-matiere/
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Arrivé en Belgique a l'age de trois ans, Tien
Chin Chi, nous confie d'emblée quil se sent
issu de deux cultures, belge et chinoise. € Les
boulettes sauce tomate, les chicons au gratin
font partie de ma culture tout autant que les
plats traditionnels chinois. » C'est donc tout
naturellement quil décide de proposer une
cuisine qui allie ses deux cultures. Non pas
dans le but de casser les codes, ni de choquer,
mais d'allier le tout harmonieusement. Par
exemple, Tien nous explique avoir propose, au
menu, des gyozas farcis aux chicons au gratin...

On est bien loin du cliche des restaurants
chinois. Tout d'abord, Tien est papa d'un petit
garcon de six ans et il ne souhaite pas passer a
c6té de sonroéle de pére... L revoit les horaires
d'ouverture du restaurant pour concilier vie
de famille et profession. Le restaurant est
ainsi ouvert uniquement en semaine et ferme
le mercredi et les week-ends. Ensuite, Tien
choisit minutieusement les produits dans son
restaurant. Il propose un menu qui évolue au
fil des saisons. Des asperges de Stéphane
Longlune, aux légumes de la Ferme Maustichi,
en passant par la viande de boeuf issue de la
coopérative € En direct de mon élevage »...

Quel a été l'élément déclencheur pour
travailler en direct de producteurs locaux ?

C'est le bouche—a-oreille entre pairs : « Des
amis restaurateurs mont dit dessayer et
daller 3 la rencontre d'éleveurs locaux. Javais
notamment plusieurs a priori sur la viande
locale Blanc Bleu Belge... et, en allant 3 la
rencontre déleveurs & Rhisnes et 3 Waremme,
jai été conquis. Je peux utiliser du Blanc Bleu,
comme de l'Angus... Je travaille plusieurs races
[de beeuf] sans souci »

Pour un restaurateur, c'est évident, le travail
avec une cooperative déleveurs facilite
grandement le lien avec le terroir. Travailler
en direct avec un petit éleveur est complique,
car on a besoin de plusieurs € morceaux
identiques » et l'équilibre carcasse se gére
plus facilement sur plusieurs éleveurs.

Quel est l'avantage de travailler avec des
produits locaux, en circuit court ?

« On voit vraiment une différence de qualité | »,
nous rapporte Tien. Et le c6té humain de la
relation commerciale est un vrai plus pour le
restaurateur | Les producteurs, comme les
restaurateurs, ont beaucoup de boulot, et ¢a
prend du temps de trouver le bon partenariat.
« Ce n'est pas facile de se croiser, mais quand
on se voit, clest génial, et on est réellement
contents de bosser ensemble. »

Quelles sont les difficultés majeures pour
un restaurateur de travailler en direct avec
un éleveur ?

« Trouver les producteurs avec qui travailler, ¢ca
prend du temps et ¢a peut étre compliqué. Et
les livraisons, c'est compliqué, il faut s'adapter. »

Stéphanie Goffin, Biowallonie

Pour la viande, c'est surtout de recevoir labonne
quantité dune piece que l'on va mettre aumenu
qui peut poser probléme. Dans son restaurant,
Tien propose du beeuf toute l'année, c'est
l'équivalent de 15 kg de viande de beeuf qui
est commandé chaque semaine.

Quelles sont les bonnes pratiques mises en
place pour éviter un déséquilibre carcasse ?

En cuisine chinoise, les bas morceaux sont
tres souvent valorisés, contrairement aux
morceaux nobles qui sont rarement au menu.
Par exemple, ce que Tien utilise frequemment
c'est la plate-cuisse (ou le plat de tranche). Le
boeuf est principalement cuisiné en eminceés.
Et ce type de cuisson se préte tres bien aux
morceaux moins nobles.

La coopérative de producteurs qui fournit
la viande peut proposer plusieurs races (les
rustiques en bio, et le Blanc Bleu en non bio),
et Tienjongle avec plaisir entre les différentes
races pour varier a carte de son restaurant.
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Entre Nous,

un restaurant a l'origine
de 'ASBL Entier

Stéphanie Goffin, Biowallonie

Entre Nous est un restaurant trés engage, proche de la gare du Midi, a Bruxelles. Il propose une authentique cuisine
italienne réalisée avec des produits locaux, tres souvent bio, choisis minutieusement pour leur qualité et leur histoire.
La marque de fabrique du restaurant, c’'est le 100 % maison : les pates fraiches a partir de farines et d'ceufs locaux,
les boissons, les confitures, les sauces et méme une partie des charcuteries sont directement fabriquées sur place !

Sara Lenz, originaire de Naples, ouvre cet
établissement en2017. Cest plus quunrestaurant,
clest un lieu de partage. L'établissement ouvre
ses portes sur le temps de midi pour le lunch, un
dimanche par mois pour un brunch et l'endroit
peut étre privatisé pour des événements en
soirée et le week—end. Sara adore partager son
savoir-faire : elle propose aussi des ateliers aux
particuliers pour apprendre 3 faire ses pates ou
a mieux conserver ses aliments.

Travailler avec les producteurs et éleveurs
fait partie de 'ADN de son établissement.
Le grand-pere de Sara était boucher et
maraicher. Ainsi, depuis l'enfance, elle est
sensible aux bons produits. « Jamais nous
nutilisions de sauces tomate toutes faites. »
En arrivant en Belgique, Sara commence 3
travailler dans unrestaurant italien et observe
que tous les aliments sont importes. C'est
l'électrochoc. Pour Sars, le restaurateur a
une responsabilité importante 3 l'égard de

ses clients et doit étre en mesure de pouvoir
dire : « Je sais d'ou viennent les produits que
Jje mets dans les assiettes. » Le restaurateur
est un intermédiaire entre les producteurs
et les consommateurs. Avec le rythme de vie
d'aujourd’hui, un consommateur peut éprouver
des difficultés a accéder a de bons produits et
ales cuisiner. Le restaurateur doit pallier cette
difficulté et faire connaitre les bons produits
du terroir, nous explique Sara. « En tant que
transformateur, mon travail est intimement
lié 3 ce qui est produit dans les fermes et je
ne peux pas imaginer travailler autrement. »

Quelles sont les difficultés rencontrées en
travaillant avec des éleveurs locaux ?

La découpe de la viande en Belgique est tres
différente de la découpe enltalie. La premiere
difficulté a été de pouvoir expliquer vraiment
la découpe souhaitée. Donc, travailler au plus
pres des éleveurs et duboucher est un atout
pour expliquer ce que l'on souhaite. Mais

vient alors une seconde difficulté : la masse 3
valoriser pour que l'éleveur tue une béte. Sara
3, par exemple, acheté en test un demi-porc
a un éleveur et elle a pu avoir exactement la
découpe souhaitée, notamment pour faire une
authentique Carbonara. Mais s'est alors pose
le probleme du stockage, car les morceaux
de viande partent moins vite que les pates
dans sonrestaurant. Sara souhaite globaliser la
demande de plusieurs restaurateurs bruxellois
pour acheter des bétes entieres auprés des
éleveurs... et ce, via 'ASBL Entier.

Quelles sont les bonnes pratiques de 'Entre
Nous pour éviter un déseéquilibre carcasse ?

« On achete princjpalement des gros morceaux
de bceuf, comme le paleron, et dautres
morceaux moins nobles. » Le contre—filet qui
est plus noble est tout de méme utilisé pour
la Tagliata... Mais en paralléle, il y a des plats
mijotés, en sauce.

- vous permet un approvisionnement en viande locale, moins chere et de grande qualite,
- favorise la valorisation de 'entier au bénéfice des éleveurs et des restaurateurs, et

- reduit le gaspillage alimentaire et promeut une agriculture et une alimentation durable.

ENTIER lance une phase pilote avec 6 éleveurs, pour les viandes de boeuf et de porc.

Contactez-nous » moneleveurgentier.be

—

ENTIER, une ASBL présentée par Vincent Pautre, qui veut faciliter la relation éleveurs-restaurateurs. Elle rassemble
aujourd’hui 50 restaurateurs bruxellois et wallons. Elle est née de la volonté des restaurateurs de se regrouper pour faciliter
leur approvisionnement en viandes biologiques locales. En globalisant la demande de plusieurs restaurateurs engages, ['ASBL :
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Notre objectif : rassembler bouchers, restaurateurs et revendeurs qui veulent travailler en
direct avec les éleveurs bio, du pré a l'assiette. En facilitant et en perennisant le lien direct
entre ces acteurs, qui restent indépendants, nous souhaitons stimuler des débouchés pour
les éleveurs bio et développer la filiére, jusqu'au pivot central que sont les bouchers. En
impliquant, les restaurants c'est un pan m_d_uo:ni de la consommation de viande n__._m se
relocalise. Habitués des viandes importées, les restaurateurs sont trés demandeurs de
produits plus durables, locaux et qualitatifs. La viande bio belge répond a ces attentes.

Motivés par le lien y
direct avec [éleveur et la

Au-deld cette relation nouvelle avec [Horeca ouvre des perspectives intéressantes pour | qualité bio
I'ensemble des produits bios. " m A iSanneTertioel
| ausse de la
b Marketing indirect
i Valorisation de 'Entier

Les eleveurs Bio
restent independants et
sont soutenus dans la

Motivés par le travail
aver les restaurants,
[approvisionnement

local et bio
intermédiaires transformateurs P E 2
ol des dlients pros <1o:m£_m.ua unnﬁwn_.w_.
ACols 3 cirit court Certification bio valorisee
Valorisation produit

Ambassadeur du Bio

Motives par le bio
et la qualité

Approvisionnement local
et accés 2 la viande bio
Hausse de la qualite
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Www.agrivaux.be info@agrivaux.be 0032 474 97 40 54

Japprécie de travailler avec eux pour leur
compétence et leur sérieux. Pour notre
certification bio, nous bénéficions d'un suivi

. , TUVNORD
personnalisé tout en ayant I'assurance que INTEGRA
toutes les normes sont respectées. , ,

Vous pensez vous convertir au bio?
N'hésitez pas et demandez votre pack d'information sur www.bio-avec-integra.be
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Le porc bio wallon:
une filiere en danger

Alexia Wolf, Biowallonie

Ferme des Crutins, Sugny

La viande de porc a la part belle dans les assiettes des restaurants. Les client+es sont plus que jamais avides de
viandes qui ont du go(t, tout en se préoccupant de maniere croissante de l'impact de l'élevage sur 'environnement
et le bien—-étre animal. La filiere bio wallonne propose une offre qui répond a ces différentes attentes et, pourtant,
elle se trouve actuellement dans une passe difficile.

La viande de porc est la premiere viande consommeée en Belgique. Elle représente plus de 50 % de la viande consommeée. La consommation
de viande de porc est en hausse car elle est passée de 23 3 33 kq par habitant-e par an, entre 2016 et 2021. Un-e Belge mange en moyenne
631 g de viande de porc par semaine’. La Wallonie ne péese pas lourd dans la production porcine belge : la majorité des élevages se trouvent en
Flandre et sont bases sur un mode d'élevage intensif. Le cheptel porcin wallon ne dépasse pas 6 % du cheptel national. En Wallonie, la filiere
porcine s'est considérablement transformée au cours des 30 dernieres années : le nombre d'éleveur-euse-s a chuté de 80 % et, en paralléle, le
cheptel moyen par exploitation a été multiplie par 6 (de 140 tétes a 908 tétes par élevage)? Aujourdhui, on recense environ 500 éleveur-euse-s

porcins sur le territoire wallon®

Zoom sur la filiere porcine bio wallonne

La Wallonie compte 82 éleveur-euse-ss
bio sur son territoire. Ces exploitations
sont essentiellement des structures de
petite taille, situées majoritairement en
provinces de Luxembourg et de Hainaut. Les
éleveur-euse-s porcins se divisent en plusieurs
catégories. 21 % d'entre eux sont naisseurs
et élevent des porcelets pour les revendre.
lls possedent donc des truies qui, chaque
année, donnent naissance a deux portées
d'environ dix porcelets. Les engraisseurs,
qui représentent 32 % des éleveur-euse-s,
achetent les porcelets et les nourrissent
jusqu'a ce quils atteignent le poids idéal pour
aller al'abattoir. Enfin 48 % des éleveurs sont
naisseurs—engraisseurs, c'est-a—dire qu'ls
combinent ces deux activités.

La filiere porcine bio wallonne a connu une
evolution en dents de scie. Pendant des
années, il n'y avait pas suffisamment de
porcs bio sur le marche. Les élevages étaient
majoritairement de petites exploitations
familiales. Ensuite, certain-e+s éleveur-euse-s
ont franchile pas et ont lancé des porcheries
bio plus professionnelles. Le secteur s'est
alors développé et, en 2020, on atteignait
pratiquement un équilibre entre l'offre
la demande. C'était sans compter sur les
différentes crises qui se sont succédées.
Le Covid et la fermeture des frontieres
ont provoqué une augmentation du prix des
protéines nécessaires a l'alimentation des
porcs, que la guerre en Ukraine a par la suite
consolidée. Les éleveur-euse+s de porcs, et
surtout les naisseurs, sont rarement autonomes
au niveau de l'alimentation des animaux. Les
porcs, et plus particulierement les porcelets,
ont besoin d'une alimentation trés équilibrée,
avec une attention tres particuliere au niveau
des acides aminés essentiels quils ne sont pas
capables de synthétiser.

A coté de cela, linflation record de 2022
et l'augmentation du co(t de l'énergie ont

contraint certains ménages a revoir leurs
habitudes d'achat et & parfois réduire
leur consommation en bio. Les grandes et
moyennes surfaces ont, en réponse, diminué
progressivement leur gamme de produits bio,
mais surtout pour des raisons économiques,
elles ont opté pour des produits dimportation,
laissant les producteur-rice+s bio belges
privé-e-s de ce débouché.

Le secteur porcin bio wallon connaft donc
une crise sans précédent. Les éleveur-se-s
peinent a vendre leurs porcs en bio. lls sont
parfois contraints de les valoriser sur le
marche conventionnel et ce, 3 perte. D'apres
les enquétes menees par Biowallonie, 62 %
des éleveur-se-s interrogé-e-s ont subi une
diminution de la rentabilité de leur élevage en
2022 par rapport 3 2021

L'offre est aujourd’hui supérieure a la
demande et de nombreu-x-ses éleveur-euse*s
bio ont ddi diminuer leur cheptel, arréter cette
speéculation ou sont sur le point darréter. Au
risque de voir ainsi disparaitre un savoir-faire
et des pratiques d'élevage respectueuses de
l'environnement, de la santé humaine et du
bien-étre animal.



Les plus—values de l'élevage de porcs bio

Le cahier des charge bio permet de garantir
les bonnes conditions d'élevage des porcs.
Ils bénéficient obligatoirement d'espace de
plein air et la densité dans les batiments est
adaptée. En bio, la densité maximale autorisée
est en moyenne d'un porc par métre carré
alors qu'en conventionnel elle peut aller
jusqu'a 1,6 porc par metre carré. Cela permet
d'assurer le bien—étre, le confort optimal et le
comportement naturel de l'animal.

Comme pour toutes les productions animales,
l'alimentation des porcs est issue 8 100 %
de l'agriculture biologique mais, en outre,
elle provient 3 hauteur de minimum 30 %
de l'unité de production elle-méme ou, si

Une viande de gout

Au moment du choix des animaux, les
eéleveur-euse-s bio prennent en compte
la capacite des bétes a s'adapter aux
conditions du milieu (rusticité), leur vitalité,
leur résistance aux maladies, mais aussi
leur saveur. Les races les plus répandues
en Wallonie sont le Landrace, le Large
White, le Duroc et le Piétrain. Les deux
premiéres sont réputees pour leurs qualités
maternelles. Les femelles ont beaucoup de
porcelets qu'elles peuvent élever grace 3
leur grande capacite de production laitiere.
Le Duroc et le Pietrain sont appreciees pour
la qualité de la viande. Le Duroc, qui est une
race plus rustique et donc plus adaptée au
plein air, est particulierement recherche
pour son golt trés savoureux et sa texture
fondante. Il s'agit d'une viande plus grasse
et les différents morceaux sont tres petits,
et donc difficiles a travailler. La race la plus
répandue est le Piétrain. Sa viande est plus
maigre et a tendance étre plus seche. La
plupart des éleveurs procédent dés lors
a3 des croisements entre ces différentes
races afin d'atteindre le résultat recherché,
c'est-a—dire une viande de haute qualite
qustative (du gras, mais au bon endroit), un
rendement en viande intéressant (beaux
morceaux) et produite dans des conditions
optimales en termes de bien—étre animal.

cela n'est pas possible, est produite dans la
méme region.

Le bien-étre animal est un point crucial en
agriculture biologique. Les éleveur-euse+s
de porcs bio n'ont pas recours de maniere
systématique a des pratiques telles que
la coupe de la queue, la taille de dents ou
encore le port dun anneau. Ces pratiques
sont courantes dans des conditions d'élevage
intensif, stressantes pour les animaux, qui
peuvent ainsi développer des comportements
agressifs et se blesser.

La castration est une étape importante en
elevage porcin. Elle permet de limiter les
comportements agressifs et sexuels qui

DOSSIER

peuvent détériorer le bien—-étre animal, mais
aussi, d'assurer des qualités organoleptiques
optimales 3 la viande. En effet, le porc entier
présente naturellement un taux de gras plus
faible qu'un male castré, donnant ainsi une
viande plus maigre, séche et coriace. De plus,
la viande de porc entier dégage une odeur
désagréable lors de la cuisson de la viande.
Les éleveur-euse*s bio ont alors recours 2 la
castration physique. Elle doit étre réalisée
dans les meilleures conditions pour réduire
la souffrance des animaux au maximum,
c'est-a—dire étre obligatoirement pratiquée
avec anesthésie et/ou analgésie suffisante,
avant sept jours de vie. L'immunocastration (via
un vaccin) n'est pas autorisée en bio.

Les facteurs qui influencent les qualites
organoleptiques du porc

La viande de porc peut contenir différents types de graisses. D'une part, il y a la graisse
intramusculaire, recherchée par les éleveur-euse+s pour ses qualité organoleptiques. Elle
amene en effet de la saveur, de la tendreté mais aussi de la jutosité, en stimulant la sécrétion de
salive. D'autre part, il y a la graisse extramusculaire, quils cherchent au contraire a limiter. Une
viande avec une prédominance en graisse extramusculaire est moins rentable pour l'éleveur, car
le rendement carcasse est moindre.

Les qualités organoleptiques sont ainsi influencées par plusieurs facteurs :
- La race, comme expliqué ci-dessus ;
- L'alimentation ;

- Le mode d'élevage, et plus particulierement les conditions de logement qui influencent 'activité
physique et les besoins alimentaires des animaux. L'élevage dans une litiére paillée (obligatoire
en bio sur la moitié de la surface du batiment), avec accés & une surface extérieure, a été lié 3
une plus forte teneur en gras intramusculaire ;

- L'age et le poids des animaux ;

- Les conditions d'abattage (liées notamment au stress).*
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A la carte des restaurants

Les morceaux de prédilection des
restaurateur-ricess sont les plus nobles.
Par exemple, le carré désossé, qui sera
particulierement savoureux sil présente encore
une tranche de lard sur la partie supérieure.
Lorsque l'entiéreté de la graisse est otee,
ce morceau est appelé filet mignon (ou
mignonnette). Le spiringue est également trés
appréecié et servi le plus souvent sous forme
de cotelettes® Si ces morceaux figurent le
plus fréquemment au menu des restaurants,
il n'en existe pas moins quantité d'autres a
ne pas délaisser, a la fois pour permettre
aux éleveur-euse-s d'atteindre un équilibre
carcasse et pour leurs nombreuses propriétés
culinaires et qustatives.

La viande de porc est en effet un produit
trés polyvalent dont aucune partie n'est
perdue. Le lard est uningrédient indispensable
au bardage de nombreuses piéces de viande
devant étre braisées, prévenant ainsi leur
dessechement. Les joues sont a la base de

mets tres délicats, les croquettes de pieds
ou de queue de porc ont la cote et le foie
entre dans la composition de pateé maison. Sans
oublier le haché, qui sert a concocter l'une de
nos spécialités nationales appelée, au choix,
boulettes, boulets ou encore ballekes.

Equilibre carcasse pour une boucherie a la ferme

L'effiloche de porc

le bon plan de Stéphane Marchand de La
Bouch'Bio

L'epaule de porc est souvent boudeée par les
restaurateurs enraison des nerfs, des tendons
et des membranes quelle renferme. Cette
partie est la plupart du temps transformée
en haché. Et pourtant, elle est idéale pour la
préparation de l'effiloché de porc (€ pulled
pork » en anglais), dont la texture fondante et
juteuse ne manquera pas d'éblouir les convives.
En cuisine, cette recette demande pas mal
de temps, mais trés peu defforts : la piece
est recouverte dune marinade et enfournée
a3 basse température. Lorsque les 80 °C a
coeur sont atteints, le collagene se dissout
et les fibres de la viande s'effilochent sans le
moindre effort.

La Bouch'Bio & St-Marc (Namur) :
www.labouchbio.com

Pour Farid Everaerts, eleveur et artisan-boucher s la Ferme du Tilleul, le
roti au carré et le roti au jambon sont les morceaux les plus difficiles a
valoriser. Ils sont peu demandés sous forme de réti. C'est la demande en
hache et saucisses qui est la plus importante dans sa boucherie a la ferme.
Le haché est préparé a base de la partie antérieure, principalement
l'épaule du porc. Sur un demi-porc de 45 kg, on obtient idéalement 10
kg de haché. Le reste est composé du lard, de la céte au filet et de la
cote au spiringue. Pour valoriser l'ensemble de ces morceaux, Farid
Everaerts mise sur la diversification de l'offre. Il transforme le réti en
diff érentes préparations de gyros, de brochettes ou encore en éminces.
Sur les 7 kg de jambon obtenus une fois désosse, il preléve la noix, la
partie la plus maigre du jambon, qui représente 1 kg, pour en faire de
la noix fumee. Les petites chutes peuvent étre transformées en hache.

Boucherie 3 la Ferme du Tilleul  Seloignes (Momignies) :
www.fermedutilleul.be

BT




Des produits de qualite pour les
restaurants engages

Les pieces de porc délaissees par les consommateur-rice-s sont bien
souvent celles qui sont prisées par les restaurateur-rice-s. Le secteur
porcin bio wallon produit de la viande de qualité, qui a toute sa place sur
la carte de restaurants engages. Il est crucial que ces derniers soient
conscients des probléematiques que rencontre la filiere, notamment celle
de l'équilibre carcasse. Les restaurateur-rices sont un débouché de
choix pour le secteur et encore plus s'ils parviennent a diversifier
leurs préparations et, ainsi, réduire la pression sur certains morceaux.

DOSSIER

S'approvisionner en porc bio
wallon

|l existe des groupements de producteurs tels que Coprosain, GP Porc
Bio ou encore Porc Qualité Ardenne, qui mutualisent la logistique et
la commercialisation. Le volume permet de minimiser le desequilibre
carcasse. En effet, la diversification des débouchés permet d'écouler les
différents morceaux. La coopérative Porc Qualité Ardenne travaille ainsi
3 la fois avec des bouchers, [HoReCa et les charcutiers, tous friands de
morceaux spécifiques du porc. Ci-dessous, vous trouverez un listing non
exhaustif de ces professionnels. En fonction de votre localisation, nous
pouvons compléter ce listing. Il suffit d'en faire la demande via l'adresse
restaurationgbiowallonie be.

Bio Beef 071/34 04 23
Bouch'Bio 081/717517
Coprosain 068/26 93 80

Delibio 067/3415 59

Ecodis 080/33 07 96

GHL Groupe s.a. (Jean Gotta) 087/68 02 10
GP Porc Bio 0477/43 95 O7

Interbio 071/82 28 80
Lovenfosse 087/59 52 10

Maison Lerouge (Delemeat) 056/71 97 21
Porc Qualité Ardenne 080/77 03 72

biobeefprogstrelandaise.be
machand stephane@labouchebio.com
infogcoprosain.be
infodelibio.be
infogecodis—bio—frais.be
infogjeangotta.be
infoegpporcsbio.be
infoginterbio.be
sales@belgianporkgroup.com
ordersgmaisonlerouge.com

infogpqa.be

circuit-court.

juste de nos producteurs.

Porc Qualité Ardenne est une véritable coopérative organisée en

Toute la filiere y est gérée: des fermes familiales jusqu'a la production
et la livraison dans des boucheries artisanales.

au
QQ?& T

L'accent est mis sur le bien-étre animal, une
alimentation sans-OGM, ainsi qu'une rémunération

s élevent leurs porcs selon 3 cahiers des charges:
- Le Porc Fermier, Le Porc Bio et le Porc Ple i

i Al o

| Visitez www.pqa.be Avec le soutien de < ApagW.

Références

Celagri: https://www.celagri.be/le-porc-wallon-un-autre-mode-delevage/ et https://www.celagribe/quelle-est-la-consommation-de-viande—en-belgique/
2Etat de I'Agriculture wallonne, 2022 : https: //etat-agriculture wallonie be/contents/indicatorsheets/EAN-A_Il_c_4 eew-sheet html#

* Apaq-IW : https://www.apaqw.be/fr/informations—generales-sur—le-porc-wallon

4Réseau Cohérence - Pole agricole, « Qualité de la viande de porc selon les systémes d'élevage », 2009

> Apaq-W, « Les produits des élevages de Wallonie ».
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. L'elevage de volailles bio
@& wallon : défis et enjeux

Mélanie Mailleux et Héléne Castel, Biowallonie

Le secteur bio wallon nous offre une quantité importante de poulets de haute qualité, qui peinent pourtant a
trouver leur place dans 'HoReCa. A travers cet article, nous souhaitons sensibiliser le secteur de la restauration 3
l'élevage des poulets bio wallons, pour leur donner envie de les sublimer en cuisine.

Nous vous emmenons 3 la découverte du métier d'éleveur de volailles bio et des plus-values de cette filiere.

Chiffres et paysage de l'elevage de volailles bio wallonnes

Les chiffres du bio en Wallonie, en 2022
(Biowallonie et 'Apaq-W, 2023)

- 4 millions de poulets bio commercialisés

- 137 fermes ont élevé des poulets bio, dont
75 % ont commercialisé plus de 18000
poulets

+ Estimation: 10 % vendus sous forme de plats
prépares, bocaux...

- 50 % élevés dans la province de Namur

- Filiéres de niche : 2000 pintades et un peu
plus de 300 canards bio commercialisés.

La production de poulets de chair, bio wallons,
est bien supérieure 3 la demande en Wallonie
et 3 Bruxelles. Ces chiffres sont tout autres
si l'on considere les filieres non bio. En effet,
en Wallonie, nous consommons deux fois plus
de poulets que nous n'en produisons, toutes
filieres confondues. « L'élevage de poulets
de chair est considéré par les exploitations
comme un moyen de diversification facile a
mettre en place. La vente directe par ['éleveur
se préte également bien a cette activité, mais
la disparition des petits abattoirs menace le

Un petit bout d'histoire

La production avicole a connu une forte
croissance depuis les années 90. C'est
principalement le poulet de chair qui est
largement consommeé dans le monde et ce,
pour plusieurs raisons : sa facilité d'élevage, son
colit abordable, ses qualités nutritionnelles et
ses nombreuses possibilités de préparation en
cuisine. Notons toutefois quavant la Seconde
Guerre mondiale, le poulet était un plat de
luxe, réserve aux jours de féte. Il a rejoint nos
tables de maniere plus récurrente a partir des
années 50.

Le produit a été dévalorisé par lindustrialisation,
les poulets aux hormones, la crise de la

dioxine, mais, dans le méme temps, ces
évenements ont permis de développer chez
le consommateur un nouvel intérét pour le
mode d'élevage. En effet, en particulier dans
cette filiere, le consommateur veut choisir sa
viande « en connaissance de cause » et est plus
sensible aux labels qui garantissent une qualite
délevage. Ceci explique l'essor des volailles
« alternatives », notamment via la production
biologique, qui constitue, aujourdhui, selon les
chiffres les plus récents de 'Apaq-W, 16,5 %
de la production régionale. Autre donnée
intéressante, 95 % de la production de poulets
biologiques est localisée en Région wallonne.

! Croisement issu de la Maison de Sélection SASSO, entre les lignées SAS51 (femelle) et XL 44 (coq)

maintien et le développement de ces circuits
courts. » (Celagri, 2022)

C'est dans ce contexte que le secteur HoReCa
peut jouer un réle vertueux pour pérenniser
cette filiere de qualité : promouvoir nos
producteurs locaux, sublimer leurs produits
dans leur entiereté et privilegier les
produits de qualité, en vue de sensibiliser les
consommateurs a travers l'assiette.

Comprendre
l'elevage de poulet
de chair bio

Cycle de vie d'un poulet de chair bio wallon

En bio, le choix des volailles se fera en tenant
compte de leur capacité a s'adapter aux
conditions du milieu, de leur vitalité, de leur
résistance aux maladies (ce qui permet donc
de limiter les interventions vétérinaires). Une
préférence est donnée aux races et souches
autochtones. Pour le poulet de chair bio, on
retrouve principalement, en Wallonie, deux
races : soit la souche 3 croissance lente
reconnue par la Région wallonne!, soit le
Coucou de Malines. Pour bien comprendre
ce que l'élevage bio implique, nous avons
schématisé ci—contre les différentes étapes
et l'organisation de la filiere.
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Figure : Organisation de la filiere « poulet de chair »
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Un vide sanitaire sera observé entre larrivée de chaque nouveau lot. Pour la salubrité du batiment mais également pour que la végeétation du
parcours extérieur puisse repousser.

Un cycle complet dure environ trois mois. Donc, un restaurateur devrait anticiper ses demandes trois mois a l'avance pour travailler main
dans la main avec les éleveurs.

Tableau : Comparaison entre différents modes d'élevage pour les poulets de chair. Ce que garantit l'élevage en bio et comparaison avec d'autres modes d'élevage

Fermier — Elevé 3 lintérieur —
Aot . 0 - Standard
élevé en plein air systeme extensif
A L 81 jours ou 71 a 73 jours
Ag? ;n |tr;|mum pour la souche 3 croissance lente 81 jours 56 jours 33 5 42 jours’
sbattage reconnue par la Région wallonne
100 % issue de l'agriculture bio ; La formule d'aliment administrée
Alimentation Garantie sans OGM ; au stade de l'engraissement
30 % des aliments produits sur la ferme contient au moins 70 % de
méme ou dans la méme région céréales
. Acces 8 un parcours exterieur : L Bmiim o
':?C?S 4 m?/volaille (batiment fixe) sauf EE ug pr;azr/cogl:ls;xteneur : Aucun® Aucun®
exterieur 2,5 m?/volaille, si batiment mobile P

Densite 2L kg/m? (soit environ 8 8 9 poulets/m?);
interi Exception pour les batiments mobiles :
intérieure Jusqu 30 kg/m?

12 oiseaux n'excedant pas au,
total 25 kq de poids vif par m?
de surface au sol

15 oiseaux n'excédant pas au 33 kg/m? (jusqu'd
total 25 kg de poids vif par 42 kg avec
m? de surface au sol dérogation)

Le reglement bio spécifie également les regles pour d'autres volailles de chair : chapons, canards de Pékin, canards de barbarie, canards mulards,
pintades, dindons, oies a rotir, dindes.

En résumé, les plus-values de l'élevage bio : - Une densité réduite

- L'accés & un parcours extérieur

- Une nourriture de qualité

- Une taille maximum des poulaillers
- Une durée de vie adaptée

Juaydas .

o

2Réglements

- Bio : Réglement (UE) 2018/848 du Parlement et du Conseil du 30 mai 2018 ; REGLEMENT d'exécution (UE) 2020/464 de la Commission du 26 mars 2020

- Fermier — élevé en plem air et élevé a lintérieur — systéme extensif : Annexe V du REGLEMENT (CE) N* 543/2008 DE LA COMMISSION du 16 juin 2008 portant modalités d'application
du reglement (CE) n" 1234/2007 du Consell en ce qui concerne les normes de commercialisation pour la viande de volaill

e

- Elevé 3 lintérieur — systéme extensif : Annexe V duREGLEMENT (CE) N 543/2008 DE LA COMMISSION du 16 juin 2008 portant modalités d'application du réglement (CE) n° 1234/2007
du Conseil en ce qui concerne les normes de commercialisation pour la viande de volaill

3 :

Caractéristique non obligatoire mais trés généralement observée
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[
Les parcours extérieurs

Enbio, le fait d'avoir une densité plus faible dans les batiments et un acces a l'extérieur sont autant
de bonnes pratiques qui permettent de limiter 'apparition de problemes de santé. Cela permet
également aux volailles d'étre moins nerveuses et de limiter les problemes de picage entre
elles puisquelles peuvent exprimer leur comportement naturel (picorer). De plus, le parcours
est source de protéines en plus de leur alimentation de base. Autre fait intéressant, dans les
parcours extérieurs enrichis en luzerne, des bienfaits sur le comportements des volailles ont
eté observés. Notre conseiller technique, Thibault Lavis, nous explique « des essais réalisés
montrent que les poulets qui ont acces a de la luzerne, riche en protéines et en vitamine B2,
plutét qua une herbe de prairie, sont plus calmes et on observe moins de picage. »

Depuis fin 2022, IAGW* spécifie que le parcours comprend au moins les éléments suivants :

- l'enherbement de lintegralite du parcours, effectif avant linstallation des volailles, a 'exception
dune bande stabilisee de maximum trois metres de large au niveau des trappes exteérieures ;

S8 8.© CoqdesPres

- une zone de transition, qui se situe pres de la sortie des trappes, constituée d'alignements de végétation basse, guidant les volailles des trappes

vers le reste du parcours ;

- une haie diversifiée sur au moins la moitié du périmetre du parcours.

Pour bénéficier des avantages du parcours extérieur, il faut que les volailles choisissent effectivement de sortir. Comme elles sont nerveuses a
lidée de s'éloigner de leur poulailler, les aménagements adaptés et arborés leur permettent de se sentir plus en securité, a 'abri des rapaces,

et de bénéficier de zones ombragées.

- septembre/octobre 2023
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Les poulaillers mobiles : une tendance qui
se développe

La saveur du poulet va dépendre de sa
souche, de son alimentation, des conditions
dans lesquelles il a été éleve et de 'age auquel
il est abattu.

En termes de go(it, les animaux abattus jeunes
vont avoir un collagene peu structure, ce qui
permet 3 la viande d'étre plus tendre, avec une
peau plus fine. Mais « cela peut entrainer des
pertes de substances aromatiques solubles
lors de s cuisson. Le peu de graisse concourt
a3 réduire une autre source darémes. Le poulet
jeune a naturellement une flaveur plus discréte
mais il est, par contre, plus tendre. La visnde a
parfois tendance & se défaire 3 la cuisson (par
exemple, les poulets industriels ou standards,

Les poulaillers bio mobiles ou les petites
structures se développent beaucoup ces trois
dernieres années.

Le Coucou de Malines est particulierement bien
adapte a ce modele de par sa rusticité, plus
robuste que d'autres races pour l'extérieur.

L'avantage avec les poulaillers mobiles, c'est
que les volailles béneficient toujours dherbe
fraiche. En effet, les volailles sortent rarement
a3 plus de 50 m des trappes. Donc, au bout de
2 ou 3 semaines, le manque dherbe peut se
faire sentir.

Défis et enjeux de la

Sur base dinterviews auprés d'éleveurs et de
restaurateurs engages, nous avons pu observer
certaines tendances. Il est important que les
restaurateurs et les éleveurs soient sensibilises

©1f3 Poule Qui Roule

Les qualites organoleptiques du poulet

issus de souches a croissance rapide et abattus
8 42 jours) » (Apaq-W, 2001) Au contraire,
les poulets labellisés sont abattus plus tard et
ont acces a un parcours extérieur. Le poulet
bio « a une viande plus ferme, moins grasse et
plus persillée par une infiltration des graisses
dans les muscles. » (Apaq-W, 2023) Au plus on
se rapproche de la maturité sexuelle, qui est
de 16 semaines, au plus la saveur du poulet va
étre augmentée. La couleur de la chair, quant
3 elle, n'a pas révelé dimpact sur la qualite
ou le qofit de la volaile. A noter que, ce qui
définit la couleur de la chair, c'est avant tout la
race. Vient ensuite l'influence de 'alimentation
de l'animal.

filiere

3 leur contraintes respectives, pour pouvoir
collaborer et travailler dans une dynamique
gagnant-gagnant.

* Arrété du Gouvernement wallon relatif 3 la production biologique et & I'étiquetage des produits biologiques et abrogeant l'arrété du Gouvernement wallon du 11 février 2010 concernant

le mode de production et ['étiquetage des produits biologiques



Difficultés rencontrées chez les éleveurs,
pour une vente directe :

- Manque de rentabilité si le volume de
commandes est faible ;

- Difficulté de gérer des demandes ponctuelles;

- Manque d'anticipation de la part des
restaurateurs (compter 3 mois pour produire
un lot de poulets) ;

- Il est parfois plus simple de passer par un
grossiste ;

- Difficulté de valoriser les ailes de poulet, si
le poulet n'est pas acheté entier ;

- Complexité du calibrage des poulets (d(i 3
la mixité male/femelle et la durée de vie) ;

- Conditions et frequences de livraison.

Difficultés rencontrées par les restaurateurs :

- S'assurer d'avoir la volaille au moment ou ils
en ont besoin ;

- Espace de stockage suffisant pour un volume
important de volailles ;

- Utiliser la volaille dans son entiéreté, sice n'est
pas dans les pratiques habituelles ;

- |l est parfois plus simple de passer par un
grossiste ;

- Calibrage des poulets dans certains cas ;

- Conditions de livraison.

Conclusions

Une fois qu'un restaurateur est sensible aux difficultés des éleveurs de volailles, et inversement,
des partenariats peuvent se mettre en place, pour le plus grand plaisir des fins gourmets.

Dans la suite du dossier, vous trouverez les portraits croisés d'éleveurs et de restaurateurs
qui travaillent ensemble. En espérant que cela vous inspire !

Si vous aussi vous cherchez a vous approvisionner en direct d'éleveurs, n'hésitez pas a demander
un listing de contacts 3 Biowallonie (restaurationgbiowallonie.be).

DOSSIER

Plus-values d'une collaboration entre éleveur
et restaurateur :

- Mise en avant d'un produit de qualité pour le
producteur/restaurateur ;

- Mise en avant d'un approvisionnement local
pour le restaurateur ;

- Possibilité de vendre/travailler la volaille
entiere et la plus fraiche possible ;

- Valorisation du produit dans son entiéreté ;

- Possibilité de fournir/valoriser les abats sur
demande ;
- Leprix:

- En vente directe, l'éleveur ne dépend pas
de la grande distribution et est maltre du
prix pour une juste rémunération.

- En limitant le nombre dintermédiaires et
en achetant la volaille entiere, le prix est
au plus juste pour le restaurateur.

- Livraisons en direct sous certaines conditions.

Approvisionnement en volailles

Coprosain 068/26 93 80 info@coprosain.be
Maison Lerouge (Delemeat) 056/71 97 21 orders@maisonlerouge.com
Coq des Prés (Coprobel scrl) 0470/52 63 24  francois.rouchetgcoqdespres.be
Ecodis 080/33 07 96 infogecodis—-bio—frais.be
Hougardy Distribution 019/51 20 48 hougardydistribution@skynet.be
Interbio 071/82 28 80 infoginterbio.be
Delibio 067/34 15 59 infoedelibio.be
Biofresh 015/560 160 orders@gbiofresh.be
GHL Groupe s.a. (Jean Gotta) 087/68 02 10 infogjeangottabe
La Poule qui Roule 0493/047410  lapoulequiroulescsegmail.com
Gallus Belgus 0498/2314 90 nicolasancionl@gmail.com
Ferme des Sens 0497/17 38 38 fermedessense@gmail.com

Sources

Viande bovine, porc, volaille, agneau et charcuteries

Volaille origine France
Volaille
Distribue le poulet Belki
Distribue le poulet Coq des Pres
Distribue le poulet Coq des Pres
Distribue le poulet Belki
Distribue le poulet Belki
Distribution de volaille
Coucou de Malines
Coucou de Malines

Coucou de Malines et canards

£20¢ 2190120/21gquia1das «

- Apaq-W, https://www.apaqw.be/ fr/informations-generales—sur-la-volaille-wallonne, 2023

- Apaq-W, « Les produits des élevages de Wallonie », Brochure dinformation pour les Ecoles dhétellerie et les Centres de formation aux métiers de bouche, 2001
- Celagri, Dossier Economie. € Le secteur de ['élevage pour la production de viande, d'ceufs et de foie gras en Wallonie », 2022

- Biowallonie et 'Apaq-W, « Les chiffres du bio 2022 en Wallonie », 2023

w
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La volaille bio wallonne,
sublimee jusqu'a la carcasse
dans les restaurants engages

Héléne Castel, Biowallonie

Nous vous proposons une série de portraits croisés entre éleveurs et restaurateurs.

La Poule Qui Roule

Julian Kinard éléve des poulets bio, de race
Coucou de Malines, en poulaillers mobiles.
Les installations se trouvent au sein de la
Ferme de Froidefontaine 3 Barsy (commune
de Havelange).

L'élevage est aujourdhui composé de 6 loges
pour poussins et de 8 poulaillers mobiles auto-
construits. Chacun peut accueillir un maximum
de 240 poulets. Les poulaillers sont installés
sur un terrain de 1,5 hectare, divisé en 20
parcelles arborees, accessibles aux volailles du
matin au soir. L'abattage est également réalise
par 'éleveur, au Petit Abattoir coopératif situe
3 Rhisnes, avant que les volailles ne soient
commercialisées entieres dans 'HoReCa et/
ou découpees pour le particulier.

Pour 'HoReC3, la Poule Qui Roule, propose
des Coucous de Malines certifiés bio, vendus
entiers et livrés en direct aux restaurateurs.

Contact

La Poule Qui Roule,
Froidefontaine, 1D — 5370 Barsy
Julian Kinard : 0493/04 74 10

Petit tour d'horizon des préparations de diff érents restaurants qui travaillent avec cette
race rustique 100 % belge, en bio, en direct de La Poule Qui Roule.

ivresse - restaurant, Uccle

Aurestaurant ivresse, pour valoriser la volaille
dans son entiereté, le chef peut agencer son
menu comme suit : dans la partie restaurant,
il propose des suprémes de volaille et dans
la partie traiteur, il propose les cuisses. Les
ailerons sont alors utilisés pour faire du bouillon
de volaille et les os comme base de sauce. Et
pour aller jusqu'au bout de la démarche, le
foie, les gésiers et le cceur sont également
valorisés en terrines.

Avantages mentionnés : bio, limiter les pertes
en cuisine et pour l'éleveur.

TRAITEUR _ RESTAURA

Contact

ivresse

6 rue du Postillon - 1180 Uccle
02/520 57 39

Les Eleveurs, Halle - -
Sole laquee au jus

de poulet

© Les Eleveurs

Chez « Les Eleveurs », lorsque le Coucou de
Malines est au menu, le chef utilise la carcasse
pour faire des fonds, les suprémes sont farcis,
les cuisses sont cuisinées pour le personnel ou
utilisees pour la farce, les ailes pour en faire dujus
de volaille. Lorsque le Coucou est ala carte, il est
cuit entier et découpe en salle devant le client. Il
retourne ensuite en cuisine pour étre dressé sur
assiette et certaines parties sont retravailées
directement pour la repasse. Ce qui permet,
par exemple, de retravailer la cuisse en effilocheé
avec des épices. Le chef aégalement la possibilite
de demander des abats. Dans ce cas, il va par
exemple proposer des cous et geésiers confits
pour accompagner la volaile et permettre au
client dappreécier dautres morceaux que le blanc
de volaile. Une belle maniére de faire découvrir
a volaille dans son entierete.

Avantages mentionnés : la qualite de la volaille,
la disponibilité de 'éleveur, le contact direct,
l'appréciation du client pour la race, le golt
incomparable, la texture charnue, la mache.

Contact

Les Eleveurs

Suikerkaai 1A (gare) - 1500 Halle
02/36113 40



Merry - restaurant, Liege

Au restaurant Merry, les chefs utilisent les
ailes et la carcasse pour faire des jus. lls nous
expliquent que c'est dailleurs le ratio parfait
pour faire les sauces qui accompagneront la
viande. Lors de leur prochaine commande, ils
prendront également des abats pour en faire
des terrines.

Avantages mentionnés : la tendreté de la

viande, plus grasse, plus de golt en bio,
valoriser et faire vivre nos éleveurs locaux.

Coucou de Malines rer en 2 fa(;ons sur
m. Jus

y coffreeten d|m sul roti corse, %mgembre
et citronnelle (belges !), créme de patate douce,
chou ch|n0|s/ pak < Oi tombe condlment klmchl

Contact

Merry

Rue des Carmes 15 - 4000 Liege
04/252 44 40

La Bonne Chere, Bruxelles

A La Bonne Chére, les abats sont utilisés en
gyoza ou en terrine a base de foie, pour la
farce, et de coeurs et gésiers confits, pour les
morceaux. La carcasse est valorisée pour faire
un bouillon clair a boire. Les ailes et une partie
de la carcasse sont utilisees pour faire du jus
de volaille, utilisé pour déglacer des morilles
et faire une sauce. Les cuisses sont cuites 3
basse température et confites pendant 6 h; le
filet, quant a lui, est poché dans la graisse d'un
poulet roti. Et pour parfaire le tout, la peau est
utilisee pour en faire des tuiles croquantes.

Avantages mentionnés : la qualité, la
provenance, le fait de visiter le producteur, la
texture et le golit grace a l'élevage bio.

© La Bonne Chere

Contact

La Bonne Chére

Rue Notre-Seigneur 19 - 1000 Bruxelles
02/52375 55

Sophie et Nicolas, Hamoir

Chez Sophie et Nicolas, le chef propose des
suprémes rotis et utilise la carcasse pour faire
des fonds. Avec les ailes, il fait des garums (3
limage de la sauce asiatique) et lorsquil veut
amener de la « street food », il les cuisine
comme des « chicken wings ». Les cuisses sont
désossees et roulées comme des boudins. Ses
idees ne s'arrétent pas 1. Sil recevait les abats,
il les utiliserait pour en faire des mousses.

Avantages mentionnés : producteur proche, la
race, l'élevage en poulailler mobile, le respect
de l'animal et de l'environnement, la fraicheur
et la qualité du produit du fait que la volaille
est entiere, moins de déchets, la facilité
découlement de la volaille entiere pour l'éleveur.

Brut Fine Organic Food, Ixelles

Lorsque la volaille est au menu, toutes
les parties sont valorisées, de manieres
différentes : les filets en cuisson basse
tempeérature, les cuisses en ballottines
farcies pocheées a l'eau puis grillées, les ailes
caramélisées avec un laquage au four et la
carcasse et les os sont utilises pour faire des
bouillons et des sauces. Pour aller jusqu'au bout
de la démarche, les abats sont également
travaillés et proposeés sous forme de rillettes
en terrines ou de mousses.

Avantages mentionnés : élevage bio, le go(t,
le respect de la vie de l'animal, la garantie de
la fraicheur du produit et le prix juste gréce
au travail en direct, le contact avec '‘éleveur,
eviter les pertes pour 'éleveur.

Monsieur V, Linkebeek

Au restaurant € Monsieur V », lorsque le
Coucou est a la carte, il est valorisé en entier,
ce qui est particulierement intéressant pour
pouvoir utiliser les carcasses de différentes
manieres et faire des fonds.

Avantages mentionnés : 'élevage bio, local,
le temps laissé a l'animal pour grandir
correctement dans de bonnes conditions, la
chair plus rouge, le golit, le bien-étre animal.

Contact

Monsieur V

Square des Braves, 19 - 1630 Linkebeek
0499/28 33 41

Retrouvez les portraits complets sur notre site web : www.biowallonie.be
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© Sophie et Nicolas

Contact

Sophie et Nicolas

Rue de Fairon, 79 - 4180 Comblain-la-Tour
04/384 7292

Contact
Brut Fine Organic Food
Rue Antoine Labarre 49 - 1050 Ixelles

02/342 09 75

Ballotine de coucou
de malines, 3 la kriek
et légqumes de saison.
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Coq des Prés

La cooperative Coprobel a été fondée en 1999
par sept aviculteurs. En 2009, elle se décide 3
se tourner vers la filiere bio et crée une marque
dediée qu'elle commercialise en 2010 sous le
nom de « Coq des Prés ». A ce jour, elle réunit
une quarantaine d'éleveurs de poulets de chair
bio et locaux. Les éleveurs coopérateurs sont
des passionnes, qui garantissent le respect
du bien—étre animal et sont fiers de fournir
un poulet savoureux et de qualité. Depuis
2016, la cooperative a aussi un programme
d'amenagement des prairies de volailles par
la plantation de haies et vergers fruitiers,
en vue d'améliorer le bien—étre animal et la
biodiversite, de diversifier les productions et
de reduire limpact écologique des poulaillers.
Le programme concerne 23 éleveurs et 1. 200
arbres plantés au total.

©1Coq des Prés

Contact

COPROBEL SC Rue de la Navere, 10/4
5380 Fernelmont

Frangois Rouchet — Commercial
0470/52 63 24

POR T RAI'T

Aujourd'hui, Coq des Prés livre certains restaurants en direct, dont le restaurant Mazette,
situé dans le quartier des Marolles a Bruxelles, et l'Air du Temps, situé a Liernu. Les poulets
de chair sont principalement livrés entiers. Pour la coopérative, lHoReCa représente un
débouché compliqué, mais il est envisageable sous certaines conditions.

Mazette, Bruxelles

Chez Mazette, le poulet est régulierement mis
au menu, entre autres pour garnir le produit
phare de la brasserie : les « dikkebroodjes »,
des petits pains ronds qui gonflent a la cuisson.
Pour garnir les « dikkebroodjes », le poulet est
désosse et les carcasses sont utilisees pour
faire des fonds blancs ou du jus brun, comme
bases de sauce ou de cuisson.

La volaille est egalement fréquemment
proposeée en plat suggestion. Le poulet peut
étre rotientier et toutes les parties visndeuses
sont proposées au consommateur final. La
carcasse est alors raclée pour faire les plats
pour le personnel. Elle est ensuite compostee.

De quoi valoriser une volaille de qualité dans
son entiereté, tout en proposant des plats
accessibles.

Avantages mentionnés : la maniere de travailler
de l'éleveur, la qualité des os, un poulet local et
bio, limiter les transports, soutenir les éleveurs
locaux, gage de qualité de l'élevage en bio,
travail en direct qui permet des prix justes,
l'échange avec le producteur.

Les carcasses sont transformées en bouilon
2, pour arroser le risotto de légumes dhiver.

Contact

Mazette

Place du jeu de balle, 50 - 1000 Bruxelles
02/446 17 18

L'Air du Temps, Liernu

Menu 20 ans, notre version du poulet
roti/salade/compote de pormme

é !

© L'Air du Temps

A « L'Air du Temps », le chef valorise la
carcasse et les ailerons dans des fonds, les
blancs sont utilisés dans des préparations vu
qu'l s'agit de morceaux qui s'assechent plus
vite, et la peau apporte le croustillant sous
forme de chips soufflés par exemple. La cuisse,
quant 3 elle, est la partie la plus goliteuse. Elle
reldche pas mal de gras, ce qui permet d'avoir
une sauce au golt du poulet du dimanche,
pour un plat au nom évocateur « Comme un
dimanche en Belgique ».

Avantages mentionnés : promouvoir différents
producteurs, approvisionnement local, teneur
en omega 3 pour l'aspect santé, le qolt, en
tant que coopeérative possibilité de répondre
a la demande et aux quantités, travailler au
plus proche des producteurs pour s'adapter.

Contact

L'air du temps

Rue de la Croix Monet 2 - 5310 Liernu
081/81 30 48

Retrouvez les portraits complets sur

notre site web : www.biowallonie.be
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La Ferme des Sens

Sylviane et Grégory élévent des canards et des Coucous de Malines, en
bio, dans leur ferme située a Gennevaux. Les poulets, a croissance lente,
et les canards de chair, non gaves, sont élevés en petit nombre dans des
poulaillers mobiles, pour quils puissent profiter en permanence dherbe
fraiche. Privilégier le travail en petits lots leur permet de subvenir au
mieux aux besoins de leurs animaux. ls ont également planté de nombreux
arbres fruitiers, trés utiles pour l'ombrage, la seécurité des volailles et
l'abondance dinsectes. Les fientes des animaux serviront, quant 3 elles,
dengrais 3 la végetation. Un beau projet circulaire au centre duquel regne
le bien—étre animal.

© La Ferme des Sens

En vue de limiter les intermédiaires, la Ferme des Sens propose ses
volailles en vente directe aux consommateurs et depuis peu livre

Contact
La Ferme des Sens

Rue du Poteau, 20

0497/17 38 38

egalement la restauration.

Sylviane et Grégory Robert-Demande

6860 Léglise (Gennevaux)

La volaille, que ce soit le canard ou le Coucou de Malines, est livrée entiére a 'lHoReCa. On vous emmeéne a la Grappe d'Or a Arlon, qui a

récemment sublimé leurs canards.

La Grappe d'Or, Arlon

ALa Grappe dOr, le chef nous explique que le
canard est un produit quil est rare de trouver
entier dans la région et non gave. Aumenu, il
proposeé des filets de canard cuits sur le coffre
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Canard de la Ferme des Sens cuit
sur coffre, feves des marais Pomme
Anna, jus 3 la Montmorency

! Cuisson ol la viande n'a pas été séparée des os.

pour préserver la chair, des cuisses confites
et il a réalisé des jus avec les carcasses pour
ses sauces.

L'y a peu, les éleveurs ont été manger au
restaurant et lui ont proposé leurs Coucous
de Malines, qui seront eux aussi bientdt au
menu. Le chef prévoit de les servir en plat en
deux services, dun c6té le blanc et de l'autre,
la cuisse. Un jus sera également fait avec la
carcasse. Sile chef a accepté de commander
ce produit, c'est avant tout parce que c'est ce
que propose l'éleveur et quil apprécie tout
particulierement sa démarche. Il s'adapte donc
aux produits disponibles.

Pour aller jusqu'au bout de la démarche, le
chef pense également demander 3 l'éleveur
sl peut lui fournir les abats. De quoi faire du
gateau ou de la terrine de foie 3 proposer en
mise en bouche, ou encore utiliser le foie pour
lier les sauces. Les gésiers seraient, quant 3
eux, confits 3 l'huile. Et les coeurs également

confits et ensuite découpés en fines tranches,
servies sur un toast par exemple.

Avantages mentionnés : produit local, meilleure
conservation de l'animal du fait quil est entier,
le go(it, la valorisation complete de l'animal, la
démarche des éleveurs, ['échange qui serait
impossible sans travailler en direct.

Contact
Rte de Luxembourg, 317 - 6700 Arlon
063/57 70 56

Retrouvez les portraits complets

sur notre site web :
www.biowallonie.be
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Lexique du monde « ovin » :

Charlotte Ramet, Biowallonie

- Les termes « ovins » et K moutons » désignent la famille, de maniere générique ;

- Les adultes sont les béliers (males) et les brebis (femelles) ;

- Les agneaux (méales) et agnelles (femelles) désignent les ovins 8gés de O 3 12 mois*;

L'elevage ovin bio wallon:
a la decouverte de |a filiere

- La reproduction des ovins est photopériodique : le déclenchement hormonal depend de la longueur du jour. La période
d'ovulation commence lorsque les jours diminuent, soit du début de l'été a la fin de l'automne. Cela signifie que les saisons
conditionnent la production de viande. Elle varie selon les races (certaines plus précoces, d'autres plus tardives).

Etat de la production

La filiere ovine a connu un développement
significatif ces 20 dernieres années. Dans
l'Union européenne, le nombre de bétes
élevées en bio a connu une augmentation de
pres de 11 % entre 2020 et 2021, atteignant
pres de 5 millions d'ovins certifiés.

En Wallonie, on dénombrait environ 68.000
bétes en 2021, dont pres de 26.000
bio (soit 38 %). Cela représentait en
2020 approximativement 550 élevages
professionnels, dont un tiers géré par des
jeunes de moins de 40 ans et dont plus de
200 certifiés bio. Les élevages bio wallons
tendent maintenant vers une stabilisation.

Il est rare de trouver une exploitation qui ne
vit que de l'élevage d'ovins. Il s'agit le plus
souvent d’une activité complémentaire afin
de diversifier les sources de revenus. C'est
pour cette raison que la taille des troupeaux
reste modérée, la plupart des élevages
dénombrent plus de 50 animaux et seule
une quarantaine d'exploitations en Wallonie
en compte plus de 200.

La répartition des élevages ovins en
agriculture conventionnelle est plutét
homogeéne sur le territoire wallon, tandis
qu'en agriculture bio, ils se situent davantage
dans les provinces de Luxembourg (plus de

la moitié de la production bio) et de Namur
(un quart). Dans les deux cas, la production
brabanconne est marginale.

L'élevage ovin revét plusieurs fonctions et
types de production: la viande, le lait, la laine,
ainsi que l'entretien des espaces verts ou
la conservation de races locales menacées
d'extinction (ce qui va parfois de pair avec
la conservation de zones naturelles a haut
potentiel de biodiversité). Dans cette partie du
dossier, c'est l'élevage destiné a la production
de viande qui nous intéresse.

Le choix de la race dépend du type de
production visé et surtout des conditions
délevage. Les croisements de plusieurs
races sont aussi courants. La Ferme Censier,
qui fournit quelques restaurants en viande
d'agneau bio, le mentionne d'ailleurs sur son
site, en précisant lintérét qustatif : « Nous
nous efforcons de réaliser des croisements
offrant une viande a a fois tendre et golteuse
sans étre grasse, tres recherchée par les
amateurs | »?

Parmi les races viandeuses présentes en
Wallonie, on trouve les Charolais, Texel
culard (maximum de viande sur la carcasse),
Vendéen, Texel francais, Suffolk (vitesse de
croissance élevée), Lacaune, llle-de-France,

Romane (bons résultats en la croisant avec
une race viandeuse, un Texel par exemple),
Noir du Velay, Bleu du Maine, Rouge de ['Ouest,
Swifter, Hampshire (bonne conformation
malgré la sobriété alimentaire). Les races
locales menacées sont |'Ardennais roux
(réputé sur le plan gustatif), 'Ardennais
tacheté, Entre-Sambre-et-Meuse et le
Mergelland.

Cependant, comme le rappelle 'Apaq-W sur
son site: «'L'agneau se distinguera davantage
par sa conduite d'élevage que par sa race et
il sera souvent impossible de connaitre la
race dont provient la viande présente dans
['étal du boucher. »

! L'agneau de lait ou agneau léger est un agneau dge de 1,5 a 2 mois, qui n'est pas encore sevré. Sa viande, plus blanche et plus tendre, n'est presque pas commercialisée en Wallonie. Elle

provient le plus souvent d'élevages laitiers.
2 https: //www.fermecensier.be/agneaux-bio/



Etat de la consommation

En Belgique, la consommation apparente totale
en viande reste modéree, avec une moyenne
annuelle inférieure a 65 kg par habitant et a
peine 1 kg concernant la viande ovine®.

Alors que Union européenne est presque
autosuffisante en viande ovine (consommation
de 96 % de la viande produite sur le territoire),
en Belgique, pour pouvoir satisfaire la
consommation globale d'agneau, environ
19.000 tonnes équivalent carcasse sont
importés chaque année, soit plus de 80 %
de la viande consommeée ! La viande ovine
consommeée dans notre pays provient donc
principalement de l'étranger, en particulier
de Nouvelle-Zélande, de Grande-Bretagne
et dlrlande. Ces importations se retrouvent
surtout dans les rayons de la grande distribution.

Deux enquétes menées en 2012 et en 2018
avaient permis de mettre enlumiére l'ignorance
ou la méprise des consommateur-rice«s sur
l'origine de l'agneau acheté. Les boucheries,

14 . . . 14 14 .
Specificites et defis
Outre l'équilibre entre l'offre et la demande,
c'est la production méme de viande ovine qui
présente des défis enraison de la saisonnalité
mais aussi des exigences en termes de qualité
bouchére. Un autre constat : seuls 38 % des
ovins élevés en Wallonie sont abattus sur le
territoire régional*

Les régles du cahier des charges bio
conviennent trés bien a l'élevage de viande
ovine. Les pratiques sont en effet assez
accessibles et les investissements abordables,
ce qui explique la proportion délevages
certifiés. Voici quelques regles en élevage
d'ovins bio quil parait utile de souligner :
Préférer des races avec de bonnes qualités
maternelles

Eviter la race Swifter qui est trés prolifique,
mais ne dispose pas assez de lait pour
nourrir tous ses agneaux

Eviter les races avec des mises—bas difficilles
(césarienne)
C'est le cas du Texel culard, il est donc
préférable de choisir le Texel frangais

elles, justifient leur choix d'approvisionnement
étranger par le fait que celui-ci répond aux
besoins du marche en termes de réqularite
de l'offre, de qualité des carcasses et de
types de morceaux (les piéces dites « les
plus nobles »). Toutefois, limportation induit
souvent une congélation et des techniques de
conservation pour assurer un stockage plus
long (jusqu'a 16 semaines).

Certains morceaux sont en effet plus prisés,
notamment les cétes. En comparaison, selon
les retours de distributeurs : pour 'équivalent
de 100 parties incluant les cotes vendues,
seulement 10 paires de gigots et a peine 1
épaule sont écoulées ! Ce désequilibre-matiére
est dailleurs renforcé par le fait que les pays
exportateurs disposent de la capacité de
fournir uniquement ces pieces aux grandes
surfaces. Dés lors, les volumes d'agneaux
locaux et bio vendus en grande distribution
sont faibles.

Lareproduction doit étre basée sur la monte
naturelle

L'insémination artificielle est autorisée (mais
peu pratiquée), mais pas le clonage, ni le
transfert d'embryon

Avoir son propre bélier permet de stimuler
naturellement les brebis avant de les
inseminer et est donc unmoyen d'étaler la
periode des saillies et donc des mises-bas

Le désaisonnement (ou la production 3
contre-saison), via 'utilisation d'hormones
pour le contréle de l'ovulation, n'est pas
autorisé (reste marginal dans notre re’gion)

L le-de-France ou la Romane sont des
races qui peuvent étre désaisonnées pour
pouvoir fournir de la viande d'agneau toute
l'année

Pour étaler la période de production
d'agneaux, recourir 3 des troupeaux de
races de précocité différente: le Vendéen,
le Suffolk ou le Hampshire sont plus
précoces tandis que le Texel, l'Ardennais
Roux et le Bleu du Maine sont plus tardifs

DOSSIER

Concernant les habitudes de consommation,
la viande d'agneau a plut6t une connotation
festive. La plupart des ménages wallons ne la
consomment que de maniéere occasionnelle,
moins de cinq fois par an. Pour citer l'exemple
le plus révélateur : les traditions pascales
entrainent un pic d'achats et de dépenses
pour ce type de viande. Or, cette période
n'est pas en adéquation avec la saisonnalité
de la production, comme nous le verrons plus
bas. Ajoutons aussi que cette année, la féte
de ['Aid ayant eu lieu en juin, les célébrations
ont également eu un impact sur les ventes
d'agneau en Belgique.

Quant au prix de l'agneauy, il a plutdt
mauvaise réputation, la viande d'agneau
étant majoritairement considérée comme un
produit de luxe, alors que son prix est similaire
a celui de la viande bovine. La différence de
prix entre la viande bio et conventionnelle est
également faible.

Les agneaux doivent sortir dés que les
conditions le permettent

Les rations d'aliments concentrés (céréales)
doivent étre limitées 3 40 % de l'alimentation

L'élevage et l'engraissement a lherbe sont
préconisés
Les agneaux seront exclusivement allaités
45 jours minimum ou du lait naturel doit étre
utilisé (L'utilisation de lait en poudre n'est pas
autorisée)

16 semaines d'allaitement sont préconisees
pour les agneaux de paturage

La « consommation apparente » fait ['état de ce qui est disponible sur le marché national, soit un calcul sur base de ce qui est produit, importé et exporté. Une estimation des parties
commercialisables de la viande en question a également été réalisée (pour ne tenir compte que de ce qui peut étre consomme apres découpe). La population considérée ici est celle
agée entre 15 et 64 ans. Enfin, on parle en € kg équivalent viande commercialisable » et non de ce qui est réellement ingéré (le facteur gaspillage est exclu par exemple)

" La problématique liee aux abattoirs sera traitée en détails par le Pole Développement de Filiéres dans le prochain numéro d'tinéraires BIO (n'73)... patience !
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Cycle de production

Dans la filiére ovine, la viande provient principalement des agneaux (males), les agnelles étant revalorisées dans le cycle de reproduction.
Lorsque les adultes sont réformés, leur viande, moins appréciée chez nous, est utilisée pour les préparations hachées (dont les mergquez).

Gestation de 5 mois

Agnelage de décembre (races précoces) @ mai (races tardives)
Période de naissance

Période de fécondation (ou « cestrus ») Obijectif : 1 agnelage/an/brebis et 1,5-2 agneaux/brebis
naturelle de début juillet (races précoces) Poids d’un agneau a la naissance : 3a 5 kg
jusqu’a fin décembre (races tardives)
La mise en lutte (période de reproduction)
dure de 4 a 6 semaines.
1 bélier pour 20 femelles.

Lactation durant 2 @ 4 mois
Période de nourrissage au lait

1 agneau = 15 a 20 kg de viande
pour un poids vif de 45 kg

L'ogneau de Pdques est abattu a
3 a4 mois et pése de 35 a 38 kg

Flushing, 3 semaines au préalable

Préparation de la mise a reproduction via une
alimentation enrichie pour favoriser l'ovulation et
réduire les risques de la mortalité embryonnaire
(augmentation de la fertilité, fécondité et prolificité)

Sevrage de 2 a 3 semaines
Séparation (physique et visuelle) de la mere et
passage a l'alimentation solide.

Abattage a I'dge de 3 a 8 mois (au printemps pour les races
précoces, jusqu’en décembre pour les races tardives)

Varie en fonction de la race, du mode d'élevage et de la Engraissement de 1 a 2 mois ;

viande recherchée ... Deux types :

Abattage des brebis réformées (Ggées de 6 ou 7 ans) Agneaux de bergerie (précoces) : I'engraissement se fait en
Remplacement des vieilles brebis par des agnelles (elles période hivernale donc les agneaux sont en général
peuvent déja se reproduire dés I'ige de 6 3 7 mois, mais il est élevés exclusivement en bergerie (céréales). Leur
conseillé d’attendre 1-1,5 an en fonction de la taille et du croissance est rapide (350 g/jour).

poids) Les males sont matures dés 7 3 8 mois et peuvent se Agneaux d’herbage ou de péturage (plus tardifs) : dés que le
reproduire jusqu‘a |'age de 7-8 ans. lls sont réformés pour temps le permet (fin mars-début avril), les agneaux
éviter la consanguinité dans le troupeau. sortent. L’'engraissement se fait a I’herbe, en

complémentant avec des aliments concentrés.

Miramag
SUR R .
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 gréce a sa finesse et porosité
* Utilisable en agriculture biologique conformément au (CE) n° 834/2007

Trouvez un distributeur dans vos environs sur
1A
www.miramag.be ou téléphonez au 03-651.66.78 <MIF BOX
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Decoupes de la viande d'agneau et specificites de chaque piece

o Le collier — une des parties les moins colteuses, mais trés goliteuse et souvent oubliée — convient pour les ragodts (le navarin d'agneau,
par exemple) et les cuissons 3 l'étouffée. Teneur en lipides élevée.

9 Les cotes et cotelettes. L'agneau compte 13 paires de cotes qui peuvent étre découpées de différentes maniéres. Le carré (cote seconde
et cbte premiére, appelé aussi € couronne » lorsquiil est replié sur lui-méme) est lune des parties les plus colteuses, dites « nobles ».
Les cotelettes (cote découverte) ont une teneur en lipides plus élevée. A poéler ou griller.

9 L'épaule — piece un peu moins noble, partie la plus versatile, qui convient pour tous types de préparations. On la prépare notamment
comme le gigot (en rétis) ou peut étre coupée en morceaux, sautés a la cocotte avant de les cuire au four.

9 Longe ou filet et cote-filet — le fameux « filet mignon » : partie tres tendre, il s'agit de la piéce la plus noble et la plus colteuse de
l'agneau. A rétir ou griller.

e Gigot entier : découpe parallele 3 l'os - convient pour tous types de préparations. Les parties plus proches de l'os seront plus saignantes.
Il est traditionnellement cuit avec l'os, dans un four a 250 "C pendant une durée de 20 minutes par kilo. L'idéal est la cuisson a la broche
et de demander maximum 2,5 kg pour préserver la finesse et tendreté de la piece.

Haut de gigot ou « selle » (rétis, brochettes, steaks hachés)

Gigot raccourci — coupe perpendiculaire 3 l'os — ne convient pas pour des cubes. Cette partie colte plus cher si elle est achetée
séparément.

G Souris (arriére) ou jarrets (avant) : parties peu colteuses, excellentes en rago(ts et autres plats mijotés. Ce sont des morceaux trés
tendres. Ils sont notamment utilisés pour 'osso buco. Leur qolt est prononcé et aromatique. Ils peuvent également étre braisés.

o Haut de cotes (ou « cotes de flanc » ou encore « cotes levées »), teneur en lipides élevée, partie trés golteuse et peu coliteuse. Fait
partie des bas morceaux. A braiser ou griller.

@ La poitrine — fait partie des bas morceaux et est souvent réduite en haché. Elle est peu colteuse mais trés goliteuse, souvent oubliée
— convient pour des plats mijotés, ou sur le barbecue. Peut étre achetée avec ou sans os.

@ Les abats de l'agneau comprennent le cceur, les rognons, le ris, le foie, la cervelle, la langue, les amourettes. Ces parties sont moins chéres
et fortes en go(it, de plus, elles contiennent des nutriments intéressants pour la santé, tels que du fer et de la vitamine A.
Les rognons peuvent étre saisis, grillés ou braisés, aprés avoir été trempés dans du lait (afin d'en atténuer le golt prononce).
Le foie peut étre prépare de la méme maniere.
La langue est un muscle tendre et maigre mais tres peu consommeée dans notre pays.

Cervelle

Figure : Carcasse avec

Rognons
conformation excellente

Langue

Céte
 Pletd . seconde ;
| CBte flet : & Cote " :
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o Haut de cBtes .

Poltrine
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B Gigot entler

Ris

Ceoaur

Amourettes

©Inn'ovin. fr

©Ferme Darpheuil
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Quelques conseils de préparation

La viande d'agneau se déquste de préférence rosée. En effet, une trop forte cuisson altére sa qualité et sa finesse. Pour qu'elle reste tendre
et juteuse, il est important de saisir la viande 3 feu vif. Les épices et aromates qui se marient bien : thym, menthe, all, romarin, curry, persil,
coriandre, cumin, gingembre, cannelle, paprika. Le miel ou le sirop d'érable (ou alternative wallonne telle que le sirop de betterave !) peuvent
également sublimer l'agneau. Pour le vin, le rouge ou le rosé sont conseillés.

Ou vous approvisionner en agneaux bio wallons ?

Tableau : Approvisionnement en agneau bio

Agneau bio des prés d'Ardenne (via Porc Qualité Ardenne) 0498/12 59 74 info@agneau-bio.be
Coprosain 068/26 93 80 commandes@coprosain.be
Ferme du Bois de Bouillet 0489/66 43 74 lafermeduboisbouillet@gmail.com
Biofarm 0479/34 21 05 infogbiofarm.be
Ferme Bio Herin 084/31 30 O3 infogbio—herin.be
Ferme Dorlot 068/44 83 06 wodecqefermedorloube
Ferme Frison 068/55 28 47 lepouletdegbecqeskynet.be
Ferme Censier 0498/80 06 93 fermecensier @gmail.com

Voir aussi sur notre page « Acteurs du bio » les éleveur-se-s proches de chez vous :

www.biowallonie.com/acteursbio/
ou contactez-nous via : melanie. mailleux@biowallonie.be

Sources

- Biowallonie : /tinéraires BIOn*22 ; € Ovins et caprins », 2015 ; K Les chiffres du bio 2022 », 2023 ; et « Livret réglementation Bio Ovins-Caprins », 2022.

- Groupement dntérét scientifique « Avenir Elevages » — « 10 minutes pour découvrir [‘élevage ovin » [vidéo], 2021.

+ Apaq-W, € Races d'agneaux en Wallonie ».

- SPW, « Etat de ['Agriculture wallonne, 2022 ».

- College des Producteurs, « Filieres agricoles, Ovins—Caprins ».

- CELAGR), Dossier « La production d'agneau et 'élevage d'ovin en Wallonie %, 2019 et 2021, et « Dossier Economie : le secteur de [‘élevage pour la production de visnde, dceufs et de
foie gras en Wallonie », 2023,

- Agricultures et Territoires, Chambre d'Agriculture des Hautes-Alpes, « Livret technique Ovins : Comment élever mes ovins en bio pour mieux les valoriser ? », 2021

+ Inn‘Ovin, Guide dinstallation — « S'installer en élevage ovin viande », 2023.

- La cuisine a quatre mains, « Les piéces de l'agneau », 2009.

« Viande Suisse, € Morceaux de viande d'agneau ».

+ AgriRéseau, MAPAQ — Direction régionale du Bas-Saint-Laurent, « Les différentes coupes de l'agneau », 2014
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Le concept

La Maison dHbtes, c’'est une boulangerie/patisserie fine, des chambres
dhétes mais aussi un restaurant rythme par les saisons et les produits
locaux. Nous proposons une carte différente chaque semaine, étant
convaincus que lultrafrais, le local et de saison apporte du bonheur
dans l'assiette et permet aux clients de voyager, rien quen go(tant
nos plats. La cuisine est tant traditionnelle qu'originale. Les menus
sont elabores en fonction des envies et de linspiration du chef. Nous
pouvons accueillir entre 20 et 30 couverts par service. Nous avons la
possibilité de travailler sur mesure pour des événements prives, tant sur
le nombre de personnes que sur les possibilités culinaires. Nous avons
recemment obtenu le label € Table de Terroir » mettant en valeur les
produits locaux dans notre carte.

Pourquoi travailler en direct avec
des eleveurs locaux ?

La proximité, la passion des producteurs et 'échange avec ceux—ci
sont un combo gagnant pour nous. Nous fuyons tant que possible les
grandes surfaces et privilégions le circuit court, tant au niveau familial
que professionnel. En emmeénageant a la campagne il y a huit ans, un
nouveau monde inconnu s'est ouvert a nous : les producteurs locaux, la
nourriture saine et de saison. Cela a donc été rapidement une évidence de
se tourner vers ce type de circuit plutét que vers la grande distribution.

Quels avantages ?

La fraicheur des produits surtout | Je sais qu'en contactant mon
producteur quelques jours a peine avant ma nouvelle carte, je dispose
des produits les plus frais possible. Il est presque systématique qu'on
me dise : « Les bétes partent a ['abattoir en début de semaine, donc,
pour mercred, ce sera prét | » Comment ignorer un tel gage de
qualité ? Il en va de méme pour la disponibilité des produits. Un plat
s'est mieux vendu qu'un autre les premiers jours, pas de probleme, un
coup de téléphone et des produiits frais débarquent comme par magie
sur votre table de travail

Quelles difficultes et quelles
solutions ?

La varieteé des produits : méme siles producteurs s'efforcent dapporter
un panel varieé pour satisfaire le plus grand nombre, certaines pieces
ou legumes plus spécifiques sont compliqués a trouver, ou du moins
en quantité suffisante pour les besoins d'un restaurant. La solution
aujourdhui est d'éviter ces produits tant que possible (ou de les

La Maison d'Hotes a Silly

Propos recueillis auprés de Grégoire Baudoux,
copropriétaire et chef cuisinier

Anthony Jauneaud .

r

remplacer). Sinon, il faut aller se fournir dans des filieres connues
afin de garder une qualité constante.

Le nombre dintervenants/stops pour avoir toutes les marchandises
nécessaires. Mais cela permet justement un échange avec chacun des
producteurs, ce qui enrichit énormément la relation. Qui plus est, jai
beaum’arréter a plusieurs endroits différents sur une matinée, le temps
sera toujours plus court que de perdre une demi-journée de trajet
pour trouver un magasin qui pourra m'offrir tout au méme endroit.

Quelles bonnes pratiques ?

C'est la Ferme Frison qui me fournit directement 'agneau. Jessaie de
varier les piéces demandées : une fois de 'épalle, une autre des cotes,
encore une fois du filet pur... Dans l'échange avec le producteur, s'il
existe une possibilité d'utiliser une piece moins valorisée que les pieces
nobles, je reléve le challenge avec plaisir !

Quelles caracteristiques
recherchees pour une viande
de qualite ?

On parle souvent de race ou d'origine, c'est vrai, mais moi, ce qui
mintéresse, c'est surtout le soin apporteé aux bétes directement via
le producteur. Et c'est en travaillant main dans la main avec lui qu'on
peut le savoir. C'est le cas de l'agneau de Pol, dont tout le monde
raffole dans la région.
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Quelle recette d'agneau a partager ?

Pour de grandes tablées, je propose souvent une épaule d'agneau confite a la menthe et 3
la coriandre, accompagnée dune purée de légumes de saison et d'un jus de cuisson réduit.
Les saveurs orientales se marient 8 merveille avec de l'agneau et l'onctuosité dune purée

La Maison dHotes
Rue de la Station 7, 7830 Silly

balance par faitement les notes pimentées. Pour moi, la viande d'agneau doit &tre cuite & basse bienvenueglamaisondhotes.be
température, le temps de lui laisser libérer tous ses arémes. Une cuisson sous vide peut étre 0455/13 6503 ‘
envisagée pour plusieurs piéces, permettant une température & coeur parfaite. ww.facebook.com/Lamaisondhotes be

Epaule d'agneau confite a la menthe
et au cumin

Ingrédients (pour 4 3 6 personnes)

2 citrons : 1 cas de zeste et 4 cas de jus

6 gousses dall, écrasees au presse-ail

1 cas de paprika

15> cac de graines de fenugrec, legerement concassees

2 cac de cumin en poudre

25 g de menthe

15 g de coriandre

3 cas dhuile d'olive

1 belle épaule d'agneau (2 kg)

1 céleri-rave (850 g), pelé et coupé en quartiers de 3 cm de large
5 grosses carottes (600 g), pelées et coupeées en deux dans la largeur
2 tétes d'ail, coupées en deux dans la largeur

Sel et poivre noir

© Inspirational Food

Mode preparatoire

1 A laide d'un petit robot, mixez les zestes de citron avec le jus de citron, lall, les aromates, les herbes,
Uhuile d'olive, 1,5 cac de sel et une bonne dose de poivre jusqu'a obtenir une marinade épaisse. Réservez.

2. Déposez l'épaule d'agneau dans un saladier et piquez-la environ 30 fois avec un petit couteau pointu.
Versez la marinade sur la viande et massez pour la faire pénétrer dans les incisions.

3. Filmez et laissez mariner au minimum 4 h (ou, idéalement, toute la nuit) pour permettre aux parfums
de se développer.

4 Préchauffez le four 3 170 °C (chaleur tournante).

octobre 2023
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5. Deposez la piece de viande dans un grand plat a gratin d'environ 30 x 40 cm avec la marinade et 500 ml
d'eau. Couvrez hermeétiquement de papier d'aluminium et enfournez pour 1 heure.

6. Baissez la température du four (120 °C), ajoutez le céleri-rave, les carottes, les tétes d'all (partie coupée
vers le haut) et laissez confire 5 heures, en arrosant a viande et les légumes trois ou quatre fois au
cours de la cuisson (attention & bien repositionner la feille d'aluminium & chaque fois).

7. Retirez ensuite 'aluminium et laissez dorer encore 30 minutes.

8. En fin de cuisson, les légumes doivent étre caramélisés et vous devez pouvoir détacher la viande de
l'os sans effort.
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« Il vaut mieux prevenir
que gquerir »

Patrick Silvestre, Biowallonie

En 2022, j'avais ecrit un article sur la préparation des semis d'automne dans notre revue n"66, pp.51-52. Cet article
est a lire ou a relire pour se rappeler les différents points de vigilance pour préparer la saison des semis.

Cependant, je veux insister sur un des paragraphes qui parlait de la présence de graines d'adventices dans les semences.

On aurait tendance a penser aux semences de ferme pour ce sujet et pourtant, c'est bien pire que cela. En effet, un agriculteur qui trie mal
ses semences, ou qui accepte une qualité de triage de semence par un prestataire de service, est de sa responsabilité ; par contre, pour de la
semence certifiée, il en est de la responsabilité du semencier, qui doit assumer ses responsabilités en cas de probleme.

Ce printemps, nous avons encore constaté des problémes dans différents champs. Notre attention a été attirée par une adventice venant de

semences certifiées, la vesce commune dhiver.

En effet, la présence d'un type d'adventice uniquement sur la ligne de semis de la culture est une preuve indiscutable.

En bio, on n'a pas le droit
al'erreur

En agriculture conventionnelle, le nettoyage
des semences se limite a un nettoyage et un
calibrage avec un trieur/séparateur, car les
semences dadventices sont généralement
absentes, faciles 8 trier (graminées) et les
herbicides reglent d'éventuels problemes !
Cela étant, ce printemps—ci, il etait facile
d'observer dans des champs conventionnels
différents intrus ! L'évolution des techniques
simplifiees, les nouvelles réglementations...
n'y sont pas étrangeres.

En bio, il est primordisl de semer des
semences propres et certaines especes
comme les vesces et le gallet gratteron
demandent un triage adapté. Il est nécessaire
de compléter le triage avec un trieur
alvéolaire, voire une table densimetrique. Ces
appareils existent chez tous les semenciers
qui se vantent souvent de leurs processus
secrets et bien gardés (3 juste titre), 3 partir
du moment ou ils sont utilisés pour vendre
une semence qui devrait étre « loyale et
marchande » et au moins pouvoir justifier un
prix de vente éleve.

Cas de la vesce

On peut rencontrer différents types de
vesces dans les champs. Les espéces
sauvages comme la vesce hérissée (petite
graine), la vesce commune (non gélive), la

vesce cracca.. et des especes cultivées
comme la vesce commune dhiver et de
printemps, la vesce velue (petite graine)..

Aussi bien les vesces sauvages que les vesces

cultivées peuvent étre des adventices dans
les cultures.

Comment arrivent-elles dans les champs ?
Par les semences contaminées, un précédent
cultural comme un méteil avec la présence
de vesce, un couvert dinterculture non gélif
ou linsuffisance de gel.

Des semenciers proposent ces derniéres
années des meéteils tout préparés contenant
de la vesce velue. Elle a l'avantage d'avoir
une petite graine et ne colite pas trop cher
dans les mélanges. Cest en fait une tres
mauvaise idée |

La vesce velue a une floraison tres
indéterminée et est souvent encore en fleur
3 la moisson. La récolte doit souvent étre
retardée pour pouvoir récolter la céréale.
La récolte contiendra de la verdure, pourra
mal se conserver et le lot peut étre déclasse
pour l'alimentation humaine. En alimentation
animale, une grande proportion de vesce
peut étre mauvaise pour le bétail.

Le non-labour avec une destruction
incompléte de la végeétation (couvert) peut
également étre une source de contamination.

Il faut étre vigilant avec la nouvelle PAC et
les couvertures longues hivernales pour leur
bonne destruction et éviter une production de
semences lors de destructions printanieres.

Nos voisins conseillers techniques bio

frangais se plaignent également de ces
problématiques.
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GRANDES CULTURES

Alors, que faire lorsque
vous commandez ou
recevez vos semences ?

- Lorsque vous commandez vos semences,
rappelez gentiment que celles—ci doivent
étre K loyales et marchandes » et que vous
garderez le numéro de lot et un échantillon
en cas de probléme.

-Lorsque vous recevrez vos semences,
ouvrez rapidement 2-3 sacs ou un « big—
bag » pour vérifier la marchandise. Le
plus facile est de déposer une poignée de
semences sur une surface blanche (répéter
l'opération), il vous sera alors plus facile de
voir d'éventuels intrus. Malheureusement, &
cette période, le temps presse et sil y a
un probléme, vous risquez de rater la bonne
fenétre meétéo pour semer.

S

Il est possible d'envoyer un numéro de lot et un échantillon
au Service Contréle Qualité de ['administration, pour
réaliser une vérification.

Vous pouvez les contacter par 'adresse e-mail suivante :
plan-mult-mat.dgo3@spw.wallonie.be

Les semenciers sont donc trés bien equipés pour realiser le triage et il est
donc inadmissible a 'heure actuelle d'avoir encore ce type de probleme. Le
prix paye pour ces semences bio est largement a la hauteur dune semence
impeccable.

Cette vigilance reste de mise pour vos semences fermiéres et lorsque vous
les faites trier par un prestataire de service, assurez-vous de ses capacités
de triage. Certains trieurs mobiles sont équipés spécifiquement pour le bio.

Bons semis.
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Julien Bertrand, nouveau
conseiller technique en
Maraichage a Biowallonie

Julien Bertrand, Biowallonie

Bonjour 3 toutes et tous,

Je suis Julien Bertrand et je suis originaire du Pays de Her ve. Diplémé en Agronomie (orientation Techniques
et Gestion agricoles) 8 La Reid, jai eu loccasion de réaliser un stage et mon TFE sur ls plateforme de
recherche en maraichage biologique du CRA-W. Jai ensuite poursuivi mon cursus par une année de
spécialisation en agriculture biologique a Ciney, ce qui m'a permis d'approfondir mes connaissances en bio
et en maraichage, gréce notamment a un stage a La Ferme a l'Arbre de Liege ainsi que chez Biowallonie.

VOTRE CONSEILLER
TECHNIQUE &
EN MARATCHAGE

Sur le coté, jai également une petite ferme maraichere, avec mon pere, ol nous produisons de bons
légumes. Dans un souci de toujours m'améliorer et doptimiser les productions, j'adore échanger sur les
bonnes et les mauvaises pratiques avec des maraichers et je suis toujours a la recherche de nouvelles
idées pour faire avancer le maraichage bio.

C'est la raison pour laquelle, je suis trés heureux de rejoindre l'équipe de Biowallonie en tant que conseiller technique en Maraichage. Accompagné
de mon collegue Daniel Wauquier, nous sommes présents pour répondre 3 toutes vos questions sur le maraichage biologique, dans toute la
Wallonie. Nous sommes egalement entourés des autres conseiller-ere-s techniques, qui ont chacun-e leur spécialité et sont ainsi complémentaires.

Culture d'abri sous climat froid

Daniel Wauquier et Julien Bertrand, Biowallonie

Produire des léqumes dhiver au bon moment
mais aussi avoir une gamme diversifiee
durant lhiver est la résultante dune bonne
planification avant saison. L'anticipation des
mises en culture est importante pour gérer le
temps et prévoir ainsi les achats de semences
et/ou de plants.

Sous abris, trois points sont a prendre en
compte au moment de planifier ses cultures:

la commercialisation prévue
la place disponible sous abris
les rotations.

Concretement, la planification des rotations
sous abris peut se faire en plusieurs étapes.

Tout d'abord, déterminer les volumes a
commercialiser pour chaque legume.

Une fois ces volumes déterminés, choisir
les périodes de commercialisation des
légumes et les surfaces a mettre en place

pour chacun dentre eux. Ces périodes
de commercialisation vont définir les
dates de mise en culture et donc la durée
d'occupation des abris pour chaque légume.
La derniere étape consiste a s'assurer que
la somme des surfaces occupées par les
légumes, a un moment donné, ne dépasse
pas la surface totale de l'abri.

La mise en place d'un planning de cultures et
de rotations pendant l'hiver permet d'aborder
plus facilement le printemps, afin d'élaborer
ensuite une stratégie de mise en place pour
des légumes primeurs, par exemple, et de
permettre d'avoir une vision globale de ce
qui va étre mis en place pendant l'année. Il
est important, pour connaitre et anticiper
l'occupation des abris tout au long de l'année.

Un nombre limité de séries peut suffire pour
des légqumes supportant plusieurs coupes.
Dans le cas de la blette par exemple, la

série plantée en septembre peut supporter
une premiere coupe a l'automne puis une
seconde en février/mars.

Plusieurs séries de navet sont également
possibles. Un semis par mois en octobre/
novembre/décembre/janvier permet d'avoir
une production étalée de février a avril

Les plantations de salades sous abris, chez
certains maraichers, sont réalisées jusqua
la mi-octobre, pour des récoltes en janvier,
puis reprises en janvier, pour des récoltes en
février/mars. Les derniéres séries sous abris
sont plantées fin février, avant de passer en
plein champ. D'autres maraichers plantent
des salades sous abris tout lhiver.

Toutefois, les  plantations  reéalisées
en novembre/décembre ne sont pas
toujours belles et doivent parfois étre
commercialisées sous forme de mesclun.
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Des légumes a cycle court comme la mache,
le radis ou de la jeune pousse (mesclun)
sont mis en place régulierement afin d'avoir
une récolte étalée sur la saison. Prendre en
compte le fait que la durée du cycle sera
différente suivant la date de mise en place
de la culture.

Un semis de radis en plein hiver aura une durée
de cycle plus lonque qu'en automne. De plus,
le dernier semis de radis sous abris début
février peut étre realisé simultanément avec
la premiere série en plein champ, qui sera
recoltée fin avril.

Pour la mache, une série tous les 15 jours
permet d'avoir une production de fin octobre
3 fin mars.

Pour la jeune pousse, un semis par semaine
peut étre nécessaire, si lon ne fait quune
coupe sur chaque semis, tous les 15 jours
si plusieurs coupes sont faites sur chaque
semis. Les semis de radis peuvent étre
penses selon la méme logique.

Pour la roquette et le cresson, on peut
compter une coupe unique apres le semis.

Pour le cerfeull et le pourpier dhiver, on peut
envisager deux a trois caupes par semis.

Toutefois, cela dépendra de la capacite 3 le
maintenir propre.

Dans tous les cas, il est nécessaire de
reflechir aux fréquences de mises en
culture en fonction des besoins pour la
commercialisation.

Une culture dhiver sous abris, qui commence
a se développer chez nous, est la culture
daillet. L'alllet est un jeune ail vert récolté au
printemps avant quil ne forme ses gousses.
On peut ainsi le récolter en mars et avril,
une fois que la tige a atteint environ 1 cm de
diametre.

Aillet R R R R
Blette R R R R R R
. S S
Cerfeuil S S R R R R
Cresson S S R R
Epinard " R R R R R
R

Jeune pousse de salade R

Mache P

B
R R R R R

Navet R R R R R
Pourpier d'hiver R R R R R
H S
Radis S R R
Roquette s S R R

P P
Salade R r R R R R

Légende du tableau: P : Plantation S: Semis R: Récolte

Afin doptimiser la croissance des cultures sous abris froids, on peut
utiliser des voiles de forgage. Ce sont des sortes de tissus tres leégers,
produits en polypropyléne non tissé.

A la différence dun film « plastique », le vole de forcage est
perméable a l'air et 3 l'eau, ce qui évite la déshydratation des végétaux
protéges. Laissant passer la lumiére, il produit un effet de serre quile
fait préconiser en protection hivernale.

Les utilisations premiéres du voile de forcage sont de protéger du gel
et du froid des légumes implantés a l'automne et de hater les semis
précoces de légumes (salades, pois, pommes de terre, carottes et
tous les légqumes primeurs). Cette protection hivernale est disponible
en plusieurs grammages : le P17, pour le forgage des semis et le P30,

P P P R P
P P P
s s | s s
S 1SS R R R R
s R s R s
s |s R R
P
P P P R 5

pour la protection hivernale. On peut gagner entre deux et quatre
degrés sous le voile.

On disposera le voile de forgage P17 dés l'automne et, si nécessaire,
on optera pour un P30, en cas de fortes gelées.

Le gain de précocité peut parfois atteindre 10 a 15 jours pour vos
semis de carottes, poireaux, radis, laitues, haricots...

Les mois de mars, avri, mai, marquent la fin de la période de
conservation des légumes dhiver, les léqumes primeurs arrivant 3
peine. Les mises en culture sont a anticiper parfois dés l'automne
afin de limiter ce creux. N'oublions pas que mache ou radis sont
des cultures implantées pour lhiver, qui peuvent étre récoltées
jusqu'en avril.
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Exploitation des prairies 3
l'arriere-saison. Fauche ou
paturage : points d'attention

Damien Counasse, Biowallonie

Ces derniéres années, les conditions climatiques sont souvent douces et permettent une pousse d’herbe trés
satisfaisante en quantité et en qualité, a exploiter de la meilleure maniére pour sécuriser les stocks. Mais la
derniére coupe ou le dernier paturage conditionne fortement la production de la prairie pour 'année suivante.

Un couvert ras pour l'hiver

Pour assurer une bonne repousse de lherbe
au printemps, il est primordial que les feuilles
des graminées soient les plus courtes
possible pour passer lhiver. Une prairie
sous—exploitée en fin de saison laissera de
vieilles feuilles en sortie dhiver, qui freineront

l'apparition de nouvelles feuiles et géneront
la pousse des jeunes plantules en cas de
sursemis. De plus, sil y a une période avec
accumulation de neige, le surplus dherbe
peut pourrir, ce qui provoquera des trous
dans la prairie au printemps. Il est préférable

Une derniere coupe : le compromis

L'herbe, ayant poussé en condition humide et
3 des températures clémentes 3 l'automne,
offre de bonnes quantités de biomasse, qui
vpourront alors étre exploitées par fauche
vpour compléter les stocks. Cependant, il
faut eviter un tassement trop important
des prairies lors de récoltes en mauvaises
contions, car celui—ci est irréversible. En
conditions trés humides, une exploitation
par paturage est plus flexible car on peut
adapter la charge en animaux par hectare.
Lorsquil y a de la rouille sur les graminees
ou dautres maladies, la fauche permettra
d'assainir les repousses.

Le fourrage récolté est souvent trésriche en
proteéines car les graminées ne montent plus
en graines et la part de légumineuses reste
intéressante. Sfil n'y a plus beaucoup de solell,
la teneur en azote soluble peut étre élevée,
car il y a moins de synthése de protéine,
mais le sol continue un peu a minéraliser. La
teneur en sucre est alors aussi trés faible.

La hauteur de coupe doit étre de 7-8 cm
pour eviter de faire gratter trop les
machines de récolte et ramener de la terre
dans l'herbe, ce qui sera défavorable pour la

conservation. La teneur en matiére séche
faible du fourrage est favorable 3 des pertes
par ecoulement de jus : il est donc mieux de
stocker l'ensilage au-dessus d'une coupe plus
séche qui absorbera ces jus ou de mettre une
couche de paille ou de foin en fond de silo.
Evitez de faucher si des gelées sont prévues.

En prairie temporaire, le meilleur moment

d'ebouser sil y a eu un dernier paturage,
car les bouses se degradent plus lentement
a cette saison. Donc, il faut les étaler pour
ne pas creer de vides. Il est préférable de le
faire avant les premieres gelées.

de fauche se situe souvent entre

mi—octobre et fin octobre, en fonction
des régions. Car attention, il faut faucher
assez tard pour éviter une forte repousse
qui passera mal lhiver, mais pas trop tard,
afin de permettre une petite repousse et
un stockage de réserves pour une bonne
croissance printaniere.

SEMOIRS MARAICHERS
MECANIQUES

Adapté au _
maraichage diversifié

(33) 02 4168 02 02
info@sepeba.fr

-

www.ebra-semoir.fr
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POLY CULTURE-ELEVAGE

Paturage d'automne et paturage dhiver

Si la repousse de certaines parcelles 3 l'arriere-saison est faible,
un paturage reste toujours plus économique et facile a mettre en
ceuvre. Le plus compliqué est alors de gérer le pietinement lorsque
la portance du sol est faible. Il est préférable d'avoir un chargement
réduit entre 3 3 5 bovins adultes maximum par hectare et d'éviter un
temps de séjour long sur les parcelles, qui favorise le pietinement. Le
paturage avec des ovins permet de limiter fortement les problemes
de piétinement. Attention a ne pas basculer dans le surpaturage,
qui penalisera la production au printemps. Il faut sortir les animaux
3 une hauteur dherbe de 5-6 cm. Il faut choisir des animaux avec
des besoins moins importants et mettre a disposition du fourrage
structuré dans un ratelier, lorsque l'herbe est trés jeune.

Mais malgré une exploitation au mois d'octobre, il peut arriver que
dans certaines régions des espéces comme le ray—grass continuent a
pousser doucement jusqu'en novembre-décembre, s'il fait doux. Ces
ressources dherbes peuvent étre valorisées méme tard dans l'année.
On peut appeler cels du paturage hivernal. Voici les conditions de
réussite pour du paturage hivernal :

- Chargement de 1 UGB/ha

- Choisir des parcelles bien exposeées avec une bonne portance et des
haies et des arbres

- Pratiquer du paturage tournant : 8 8 15 j/parcelle maximum
- Sortie des animaux a hauteur dherbe de 5 cm
- Laisser un temps de repos minimal de 2 mois
- Adapter le paturage aux conditions, si trop humide :
- Tourner plus vite ou offrir plus de surface aux animaux
- Arrét du paturage
- Affourager les animaux avec du foin grossier.
Le froid et l'enfoncement des sabots ne doivent pas étre un frein

au paturage hivernal. C'est plutdt l'apparition de boue sur 'herbe qui
alerte quil faut changer de parcelle ou rentrer les animaux.

Sources

Chaulage et fertilisation

L'automne est également une période de choix pour réaliser les
épandages de compost de fumier et de chaux sur les parcelles, dont
les analyses de sol montrent des carences en phosphore et potassium
et un pH acide. Le compost et la chaux travaillent lentement et
davantage sur le sol que sur les plantes. Ils ont donc tout lhiver pour
sincorporer et agir. | faut toutefois éviter de realiser ces travaux
avant de grosses pluies pour limiter les lessivages.

Pour rappel, si 'épandage du compost présente des tas, il faut les
herser avant le printemps. Toujours étre vigilant aux teneurs en
magneésium dans les analyses de sol pour choisir la chaux. En cas
dexcés de magnésium, choisir une chaux a 95 % de carbonate de
calcium pour éviter de bloquer le potassium.

Figure 1: llustration du facteur limitant (source : UNIFA)

- CIVAM, Fiche 8/9 : « Paturage hivernal ».- Crémer S., Lambert R, Knoden D., Fourrages Mieux, « Préparer ses prairies 8 passer Uhiver »
- Luthy S., UFA revue, € Comment préparer ses prairies pour Lhiver ? ».+ Scohy D., Web-Agri « Préparez vos patures a affronter lhiver »

- Céréales

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

Engrais orgamine
- Utilisable en culture bio
- Contient de I'azote ammoniacal
rapidement absorbé par la plante
D - Le plus efficace sur le marché
- Prix raisonnable

Semences céréales Bio

- 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




LES AVANCEES DU BIO

Resultats du reseau d'essais varietaux

en cereales biologiques 2023

Bruno Godin', Jean Bouvry® et Julie Legrand®

Cet article offre un apercu des résultats des essais variétaux en céréales biologiques, menés en Wallonie par

trois institutions, le CARAH, le CPL-Végémar et le CRA-W. L'ensemble des résultats est publié dans le Livre blanc

des Céréales, lequel sera présenté lors d'une soirée d'informations qui se tiendra le jeudi 14 septembre, 319 h, 3

Gembloux (Espace Senghor).

1. Caracterisation des essais

Le réseau d'évaluation variétale de céréales
en agriculture biologique (AB) comprenait
en 2023 trois sites d'expérimentation,
suivis respectivement par le CARAH, le
CPL-Vegémar et le CRA-W : Chievres, en
région limoneuse hennuyére, Ligney, en
région limoneuse liégeoise et Assesse, dans
le Condroz namurois. L'itinéraire technique
mis en ceuvre dans chacun de ces trois sites
est décrit au Tableau 1. Les résultats des
essais en froment, triticale et épeautre sont
ici présentes.

La densité de semis était de 400 grains/m?
en froment et en triticale et de 350 grains/m?
en epeautre. Ces densites equivalent 3 200
+19,208 + 29 et 234 + 26 kg/ha en moyenne
pour les variétés testées en froment,
triticale et epeautre, respectivement.

La fertilisation azotée a été adaptée, dans

Tableau 1 : Itinéraire technique des essais

chaque site, en fonction du précédent
cultural, de la culture intermédisire et
des reliquats azotés. Les engrais ont été
apportés un peu tardivement sur le site
de Chievres car ils n'ont pas pu l'étre avant
la lonque période pluvieuse. A Assesse, la
fertilisation appliquée, fable par rapport
a celles appliquées a3 Chievres et 3 Ligney,
était recommandée par le conseil de
fumure, en considérant les reliquats
azotés relativement éleves, la contribution
des résidus de récolte et leffet de la
culture intermédiaire pour un objectif de
rendement de 6,5 t/ha.

En consequence des conditions
metéorologiques de ce printemps, il a ete
difficile, voire impossible, de passer avec
les outils de désherbage mécanique au
moment optimum. En raison du stade avance

Reliquats
Fertilisation

Essais varietaux a Assesse, le 23 mai 2023

des céréales 3 la sortie de lhiver sur le site
de Chievres, trois passages de herse étrille
ont été possibles durant lhiver. A Ligney et
a Assesse, les précipitations et 'humidité du
sol n'ont pas permis de passer 3 la herse
étrille avant la montaison des céréales. Dans
tous les sites, l'efficacité des passages de
désherbage meécanique était compromise
par des sols non suffissmment ressuyes.

Désherbage

Région | Localisation | Précédent densaggnig Date de récoltel
(0-90 cm) | Date | Méthode |
) 46 uN/ho 50 uN/ha 3x herse étrille  12/12/22;
hmg;gﬁg Chiévres Luzerne  27/10/22 (7-14-25) Orgafertl  26/4/23 perpendiculsire  8/2/23; 20/7/23
(12-2-0 au semis 13/2/23
Pois de 30 uN/ha Binage des
Condroz Assesse  conserverie 28/10/22 (1856_:’;/_231) Orgafertl  17/3/23 passages entre  19/4/23 2129//772233 ((l_?:)_;)
+ moutarde 6-6-12) parcelles dessai
. 73 uN/ha 73 uN/ha 1x herse étrille
hggggg‘fe Ligney PDT 10/11/22 (9-23-47) Oroefert 6/3/23  paraliéle au 21/4/23 22/7/23
(10-5-0 semis

! CRA-W — Centre wallon de Recherches agronomiques

2C.ARAH. asbl. — Centre agronomique de Recherches appliquées de la Province de Hainaut.
* CPL-Végémar — Centre provincial liégeois de Productions végétales et maraicheres
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2. Resultats des essais

Seuls les résultats des variétés mises en
essai en 2023 et testées durant au moins
deux ans sont ici présentés — les variétés
en premiere année d'essai en 2023 ne sont
pas présentées. Il s'agit de 19 variétés
de froment (Tableau 2), de 8 variétés
d'épeautre et de 8 variétés de triticale
(Tableau 3).

Froment — Les variétés choisies cette
année comme témoins sont Christoph,
Imperator et Wendelin. Le rendement
global des variétés témoins, calculé a
travers les trois sites d'essais, était de
7.160 kg/ha en 2023, contre 6.674 en
2022 et 6.553 en 2021. Par site d'essai,
le rendement 2023 des variétés témoins
était plus élevé a Ligney avec 9.789 kg/ha.
Il s'élevait & 6.330 kg/ha & Chiévres et 3
5.361kg/ha a Assesse.

Tableau 2 : Résultats des variétés de froment mises en essai en 2023 et testées durant au moins deux ans

N’ de la variété

~Q
P
9
c
o
>
L
[
o
1S
(=]
=

Mandataire pour la Belgique!
Semences certifiées bio disponibles!
Précocité 3 'épiaison?

Epeautre — Les variétés témoins sont
Cosmos, Sérénité et  Zollernspelz
Leur rendement moyen s'élevait 3
6.528kg/ha en 2023 (6321, 5695 et
7.568 kg/ha a Chievres, Assesse et Ligney,
respectivement), contre 5.606 en 2022 et
6.099 en 2021

Triticale — Les variétés témoins sont
Bilboquet, Elicsir et Ramdam. Leur ren-
dement moyen s'élevait 3 9.074 kg/ha
en 2023 (8789, 8371 et 10.062 kg/ha &
Chievres, Assesse et Ligney, respective-
ment), contre 7.488 kg/ha en 2022 et 6.846
en 2021

En froment et en épeautre, deux
catégories de variétés recommandées
coexistent : les variétés productives et les
variétés boulangéres. Les premieres sont
déterminées sur base de leur rendement

et de leur tolérance aux maladies. En plus
de ces critéres, la qualité technologique
du grain — 3 savoir, la teneur en protéines
du grain, le rapport entre indice de Zélény
et teneur en protéines (Z/P), le rapport
entre force boulangére déterminée 3
l'alvéographe de Chopin et teneur en
protéines (W/P) — est considérée pour
déterminer les variétés boulangeres.

En triticale, les variétés recommandées sont
déterminées sur base de leur rendement et
de leur tolérance aux maladies.

Les résultats complets des essais, détaillés
et commentés, sont présentés dans
le Livre blanc des Céréales, édition de
septembre 2023. Rendez-vous sur le site
www.livre-blanc—cereales.be.

1 Adamus = = 6 |55 114
2 Alessio - - | 650 113
3 Arminius  |SCAM | oui 53
4 Chaussy - - 58 11758
5 | Chevignon |SCAM| non | 6 |55 93
6 |Christoph (T)| LD | oui | 6 |47 |97
7 Cubitus JPS | oui |5 |54|88
8 Ekonom  |LDEA | non | 6 105
9 Geny - - 58 |103
10 Gwenn - - 15 100
11 |Imperator (T) | Aveve | oui 57 194
12 | LGKeramk |SCAM| oui | 6 |55 95
13 | Montalbano | - = 5498
14 | Mossette - - 110 6,6
15 | SUEcusson |Aveve | non 94
16 Tillexus - - 53 111257
17 Togano - - |5 |53]|102
18 | Wendelin (T) | Aveve | oui 48 1121
19 Winner SCAM| non | 5 97

Rendement q i : Variétés
en grain relatif T?Tlg:gicssf |g|x Qg%“;i_t;ég;c_’lgglzq;e recommandeées
(% des témoins) 2023
~ ~-Q
: 5 £
gs | 3 Slg|s| =
S = 3 8| = | ¢ 3
OO | O = a o | @ © S g £
D O 5 - -g =1 ZO
g A s o a R
5 3 =
[ i
a [«W
- <
- 524 69 - Q1A Adamus
= 71 73 73 11,7 44 38 Q1 X Alessio
66541747776 50 |40 289 |Q1A X Arminius
- |104/103 |103 - 793|111 37 |33/297 | Q2 X Chaussy
70 8065 26312 Q4 X Chevignon
97 97 98 62 11,5 42 36 308 Q1 X Christoph (T)
105 104 106 | 515 - 782 34132290 Q2 X Cubitus
- |105/105|105| 595 66 4,0 - 7821109 32 29 288 | Q3 Ekonom
104103 /109 105 56 - 10733 |31 Q3 X Geny
109 552 738 - Q4 X Gwenn
105 107 108 564 71 8271|781 3231 Q2 X Imperator (T)
= 108 551 69 - 30 129 277 Q3 X LG Keramik
99 582 66 64 - 798 43 136 Q1 X Montalbano
= 55 - 266 | Q1 Mossette
= 109 539 |78 - Q4B X SU Ecusson
= 93 525 |59 47 - 1800 307 Q1A Tillexus
515 63 53|27 69789 47 137 1303 Q1A Togano
95 555 |74 417974 116 36 |31/283 Q2 Wendelin (T)
591 16770 81| - Q4 X Winner

123456 \/oir notes en bas du Tableau 3 (résultats en épeautre et triticale)
7Ql: blé panifiable premium, Q1A : blé panifiable premium améliorant, Q2 : blé panifiable belge supérieur, Q3: blé pour autres usages — amidonnerie, Q4 : blé basique, Q4B : blé biscuitier.




Tableau 3 : Résultats des varietés d'épeautre et de triticale mises en essai en 2023 et testées durant au moins deux ans

Tolérance aux maladies*®

Rendement
en grain relatif
(% des témoins)

: 2 S

5 h: O g
1 Badensonne | JPS | Oui 62 83 98 101 6,6
2 Convoitise LD | Ou |5 7,4 100 463
3 | Cosmos(T) 1 |Non | 4|63 12583 96 102 | 98 58
4 | Franckentop - | Non |3 64 81 97 100 4,81 69
5 | Serenite (T) 1 | Ou 59 8,6 102 6,7
6 Zollernfit SCAM | Non 62122 98 6,4
7 Zolernperle | Aveve | Oui | 3 |60 98 4,56
8 | Zollernspelz(T)| JPS | Oui |3 60| 125 73|10l 100 99 (471166
1 | Biboquet(T) |Aveve | oui 68 78 101 16,27
2 Brehat JPS | oui 721102 99 567
3 Charme - | non 74 119 - 199 100
4 Elicsir (T) | Aveve | oui 721130 17,8 97 588
5 Kitesurf JPS |non |5 73 97 101 |101 6,8
6 Lumaco Aveve | non | 4 135
7 | Remdam(T) |SCAM| oui 73134 103 | 97 102 6,9
8 | RGTRutenac | JPS | oui | 5|71 82 102 100 100 6,16 | 7,2

Epeautre

5313058
4.7
49 [SL79

7,5

68145(73

6,7 48
7,7

Triticale

61

6580
79

7,0 48

1« =» = pas de données. Aveve = Aveve/Walagri. LD = Lemaire-Deffontaines, JPS = Jorion Philip Seeds
2 Cotationde 189, 1 = trés précoce et 9 = tres tardif.
? Dates considérées: 21/2 et 28/3 3 Assesse, 29/3 et 19/4 & Chievres, 28/3 et 21/4 3 Ligney
4 Cotationde 189, 1 = tres sensible, 9 = tolérant.
°Rendements en paille mesurés sur les sites du CPL-Végémar uniquement (Ligney en 2023)

¢ Pour chaque maladie, il s'agit du minimum des cotes annuelles moyennes obtenues entre 2018 et 2023.

"W/P = rapport entre la force boulangére 3 'alvéographe Chopin et la teneur en protéines.

®Qel : épeautre panifiable en pur, Qe2 : épeautre panifisble avec 30-50 % de froment Q1, Qe3: épeautre panifiable avec 50-70 % de froment Q1, Qe4 : épeautre panifiable avec
70-90 % de froment Q1

LES AVANCEES DU BIO

o . Variétés
Ot 1co0gne | recommniis
2023
= Qe4 Badensonne
- 181|378 20 83 1294 |Qe2 Convoitise
- 183/377/126 (20 |16 Qe3 Cosmos (T)
i 126 Qel X Franckentop
= 379128 297 Qel| X X Serenite (T)
-1 -1379|129(20 |16 Qel| X X Zollernfit
- | - |377 19 116 81 Qe2| X Zollernperle
- (81 21 |16 309 | Qe3 Zollernspelz (T)
110 -|-|-|- |- X Bilboquet (T)
74 09 -|-|-|-1|- Brehat
= === |=|= X Charme
1012 - (-] - |- | - Elicsir (T)
44 70 715 - -1 - - - Kitesurf
718 /110 - - - - - X LLumaco
- - == - X Ramdam (T)
716 =[l=l=1|=|= X RGT Rutenac
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Les nouvelles du College

Thomas Schmit, College des Producteurs

Le College des Producteurs, ce sont 44 producteurs, répartis en 11 secteurs d'activité, qui relaient vos avis auprés
des pouvoirs publics, des structures de recherche, d'encadrement, de formation et de promotion de l'agriculture

en Wallonie.

Pour le secteur bio, les quatre producteurs représentant au Collége partagent ici, avec vous, des informations sur l'actualité des dossiers en
cours. Vous étes concerné de pres ou de loin par I'un de ces sujets ? Nhésitez pas a prendre contact avec nous pour en savoir plus ou nous faire

part de votre avis.

Les dernieres nouvelles fin juillet

-+ La Cellule Info Bio du Collége suit les discussions sur les nouvelles techniques génomiques
qui ont lieu actuellement au niveau européen. Les évolutions réglementaires envisagées
pourraient impacter le secteur bio.

- Des difficultés sont rencontrées en ce qui concerne la qualité des semences bio, la mixité
des exploitations, l'obligation d'acces a l'extérieur pour les bovins, le contréle de la densité
de volaille et de l'aménagement des parcours volailles. Le Collége relaie ces difficultés,
propose et initie diverses actions en vue de faire évoluer les dossiers.

< Des thématiques prioritaires pour la formation bio ont été proposées et seront
complétées par le Collége en septembre. S'y retrouvent notamment : l'élevage, les
différents types de labels, la gestion des sols, la transformation du lait, la boulangerie
et la boucherie.

< Les trois prochains plans stratégiques de développement de filiéres bio sont en cours
d'élaboration par nos collegues Vincent et Camille. Ils concernent les secteurs des
fruits et légumes, les céréales panifiables et les bovins laitiers.

Aliments bio de qualité
pour bovins et petits élevages

PREMIO

PREMIO : gamme classique BIO (élevage/lait/viande).
Peut étre complété avec vos céréales a la ferme

SCam

Société Coopérative Agricole de la Meuse

PREMIO PLUS : gamme énergétique BIO
(lait/iviande). Comme concentré unique en
complément de vos fourrages

PREMIO PRO : correcteurs protéiques BIO

ALIMENTS
aliments@scam-sc.be

www.scam-sc.be
www.scamagri.scam-sc.be

LE SECTEUR BIO DU COLLEGE

Vos représentants et représentantes
Philippe André, Dominique Jacques, Isabelle
Martin et Charles—Albert de Grady,
accompagneés de Thomas Schmit, chargé
de mission pour le secteur bio.

Contact

thomas.schmitecollegedesproducteurs.be
— GSM: 0486/71 52 96

£20T ©1q0300/21quia}das .
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Retour sur la cinquieme
demonstration d'essai des
varietes de pommes de terre robustes

Loes Mertens, Biowallonie

L'approche

Cétait le 25 a0lt, 3 Gembloux, un jour pas
seulement nuageux comme annoncé, mais
aussi extrémement orageux. Cette année—ci,
l'équipe organisatrice de la démonstration
de lessai des variétés de pommes de terre
robustes (Biowallonie, la Fiwap et le CRA-W) a
eteé mise a l'épreuve par ls météo. 15 minutes
avant larrivée des participant-ess, lorage
a éclaté au-dessus de Gembloux. Faisant
preuve de résilience, tout le monde s'est donc
déplacé vers un hangar du CRA-W. Lors de la
démonstration du matin, 60 invité+e:s ont été
accuelli-e's — venu-ess de prés et de loin (de
Gembloux jusqu'a Groningen) — et ayant eux et
elles aussibrave les conditions météorologiques
exceptionnelles.

4

Les bacs avec les tubercules récoltés
sur deux plants par variété ont donc pu
étre exposés & labri. A lexposition : 31
variétés issues de la « liste officielle des
variétés robustes de 2023 »*, deux variétés
prometteuses, le témoin Agria, et quelques
clones venant du programme de sélection du
CRA-W Libramont. La Vitelotte était plantee
tout autour des microparcelles pour arriver a
une présence optimale de spores de mildiou.

L'essai a eté mené en conditions entierement
biologiques, pour que ces variétes —
fortement tolérantes ou résistantes au
mildiou — puissent exprimer leur potentiel
dans des conditions de culture réelles.

C'est-a—dire : sur une terre bio du CRA-W,
suivant une prairie temporaire, planté le
5/5/2023 (juste avant les deux semaines de
pluies intenses), avec une fumure 3 1.500 kg/
ha (engrais bio 6-6-12 + 2 Mg +14 SO,), ayant
recu plusieurs désherbages a la désherbeuse
butteuse (4x) et un passage de désherbage
manuel. Ln'y a pas eu de protection fongicide,
mais il y @ eu deux passages de traitement
contre les doryphores.

Parmi les répétitions de l'essai, une partie
de la plateforme était irriguée et inoculée.
Deux autres répétitions nont pas éte
irriquées — afin de permettre de comparer
la résistance des variétés présentes au
stress hydrique/chaleur. Je cite Vincent
César (CRA-W Libramont) : « Dans lessaj
de lirrigation aveit été aspportée afin de
favoriser le développement du mildiou — au
total 80 |/m? d'eau entre le 9 et 26 juillet.
Deux inoculations artificielles de mildiou ont
été réalisées afin dinitier le développement
de la maladie dans la parcelle : les 13 et 27
juillet. Les premiers symptémes sont ensuite
apparus sur les varietés sensibles le 4 ao(t.
A partir de cette date, le développement
épidémique du mildiou a été évelué de
maniére hebdomadaire sur l'ensemble des
microparcelles de l'essai » Dans le tableau 1,

vous trouvez la cotation mildiou du 18/8/2023
sur la parcelle dessai.

L est évident que ce n'est pas le seul résultat
qui compte dans cet essai(la cotation mildiou).
L'évaluation par variété se fait aussi sur les
critéres suivants : rendement, PSE, % MS,
nombre de tubercules par plante et calibre,
dormance, go(it, résistance/tolérance contre
le mildiou au niveau du tubercule, qualité de
la peay, résistance contre d'autres maladies
(galle, virus Y, etc), résistance contre le
stress abiotique, besoin azoté, etc. C'est tout
lintérét de la démonstration: pouvoir voir, de
ses propres yeux, comment chaque variété
se comporte sur le champ, en conditions bio,
et ce, tout au long de l'année.

Heureusement, pour les visiteur-euse-s
venu-es pour la démonstration de l'apres-
midi, nous avons pu faire un petit tour sur le
champ, suivi par un moment de réseautage
bien sympathique !

Comme chaque année, les résultats de
l'essai sortiront fin de l'année ou début de
l'année prochaine, au format d'un rapport
scientifique bien documenté. Ce dernier
sera publié sur les sites Web respectifs des
institutions membres du Groupe de travail
belge € pommes de terre robustes ».
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A l'occasion de la démo, l'équipe organisatrice — composée des membres de Biowallonie,
du CRA-W et de la Fiwap — a pu rappeler l'historique de l'essai et la Convention des
variétés bio robustes de pommes de terre. On a appris qu'entre-temps, en Belgique,
nous trouvons 61 % de variétés robustes dans les rayons bio des magasins, dans tout le
pays (plus de détails dans l'article « La part des variétés robustes dans le rayon bio »
aux pp. 56-59), et 40 % sur les champs bio. Aux Pays-Bas, ils sont déja arrivés 3 plus
de 90 % dans les rayons et le groupement d'acteurerice*s adhérant a la Convention ne
cesse de grandir. En novembre 2022, ils y ont signé une suite a la premiére convention,
incluant maintenant les six plus grandes chaines de supermarchés (Albert Heijn,
Jumbo, Aldi, Lidl, Ekoplaza et Superunie), qui s'engagent & ne plus vendre que des
variétés robustes dans leurs rayons bio ainsi qu'a inciter leurs fournisseurs de produits
transformés (chips, frites, etc.) 3 n'utiliser que des variétés robustes. Avec la signature
de la deuxiéme convention belgo-frangaise, a
l'occasion de Potato Europe, ayant eu lieu le 6
septembre dernier, le Groupe de travail belgo-
frangais suit les pas de ses collegues Hollandais.

Pour en savoir plus sur cette filiere,
contactez Loes Mertens

loes.mertens@biowallonie.be

_ 0479/12.82.81

! Cette liste vous a été présentée dans l'ltinéraires BIO n"70.
2 |a page spécifique 3 notre asbl Biowallonie sur le projet € pommes de terre robustes » : https://www.biowallonie.com/pommes-de-terre-robustes/

& samedi 14 et dimanche 15 octobre de
(4 10h00 & 17h00

sur notre site de production de Herve rue

des Martyrs, 23 - 4650 Herve
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ela famille:

(re)Découvrez votre Au programme de ces 2 journées :

coopérative!

¢ Deés 10h0O0 : Le conseil d’administration et foute I'équipe
SCAR vous accueillent.

¢ De 10h30 a 11h30 et de 13h00 a 16h00 : Parcours
découverte des bureaux, de |'usine de fabrication et des halls
de stockage - départ toutes les 1/2 heure.

¢ 12h00 @ 16h30 : Présence de food-rucks, ainsi que
des stands de boissons, ... dont une spéciale125 ans de
coopération !

* Toute la journée : Animations pour enfants ... et grands
enfants: jeux en bois et chateau gonflable, présentations
multimédias.

¢ 17h0O0 : Cléture de la journée.
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La part des varietes robustes
dans le rayon bio,
au debut de 'annee 2023

O R
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Feriel Ben Abdallah (CRA-W), Vincent César (CRA-W), Florine Decruyenaere (CRA-W), Lieven Delanote (Inagro),
Thomas Dumont de Chassart (Fiwap), Marc Goeminne (expert indépendant), Loes Mertens (Biowallonie), Daniel Ryckmans
(Fiwap), Anouk Van Moorter (Inagro), Paul Verbeke (Bioforum)

Durant lhiver 2019-20, une premiére enquéte a été réalisée par la Fiwap, dans le cadre du projet Alkalpo (prélevements et observations 3
travers tout le Royaume). A ce moment-I3, 55 % des pommes de terre bio dans les étals étaient belges et 54 % de toutes les bio étaient des

variétés robustes.

En février 2021, une seconde enquéte a été menée par Biowallonie, la Fiwap et la Socopro (enquéte financée par la Socopro). Elle a montre que
la part des variétés dorigine belge et celle des variétés robustes avaient progresse. La part des variétés dorigine belge était de 75 %, alors

que 56 % des variétés étaient robustes.

Fin janvier-début février 2023, une troisieme enquéte a été menée par l'ensemble des membres du groupe de travail belge sur les variétés de
pommes de terre bio robustes!. Dans cet article, vous découvrirez les constats qui ont été faits en ce qui concerne les (mentions des) orgines et

la proportion des robustes dans les étals bio.

Pour que le suivi soit comparable dune année a
lautre, le sondage en magasin a éteé reéalisé en
2023 3 la méme peériode de lannée que durant
les enquétes précédentes (soit durant Uhiver).
L'équipe denquéteurs était composeée de
membres de plusieurs institutions différentes’,
pour pouvoir faire les relevés de données a
travers tout le pays. 120 magasins ont éte
visités, pour un total de 317 références. Sur
ces 317, 28 ont été écartées de lanalyse
pour un manque dinformation (par ex. le nom
de la veriété). Les résultats sont donc basés
sur lanalyse de 289 références. Par « une
référence » est entendu : une variété de
pomme de terre bio, dans un emballage et avec
un prix propre, distinguable dun autre produit
mis en vente dans le rayon. Par exemple: 2,5kg
d'Allians bio, dans un sac en papier.

Parmi les 120 magasins visités a travers
le Royaume, 107 magasins avaient des
pommes de terre bio dans les rayons. Parmi
les magasins visités, certains appartiennent
a3 de filisles de chalnes, dautres sont des
magasins bio indépendants. Ceux—ci sont
distingués et listés ci-dessous :

Les chafnes de magasins et le nombre de
filiales — avec un assortiment bio — visités :
Jumbo (1), Louis Delhaize (1), Cora (1), Albert
Hein (2), Spar (2), Okay (3), Intermarché

(@), Bioplanet (5), Aldi (10), Carrefour (10),
Colruyt (10), Lidl (11) et Delhaize (18).

Pour certaines enseignes, plusieurs magasins
ont été inclus dans l'échantillon. Ceci pour
pouvoir recouper les données et arriver a un
profil fiable par type d'enseigne.

Concernant les magasins bio indépendants,
on compte 29 magasins différents, dont
3 magasins bio 3 la ferme. Ces magasins
etaient : Bio Farm, Biocap, Agricovert,
Bioshop Oudenaarde, Biocap, Le marche
bio des tanneurs, Eatik, Domaine Bio-vallée,
Au panier de Victor, Biostory, Natural
Corner, Farm, Moedertje Natuur, Content,
Georgette bio, AlterNatur, Dici de I3,
Alimentation géniale, Epicerie biologique,
Biocap Erpent, Bio Shanti Le Temps des
Cerises, Vibio, BioShop Kamille — Schilde,
BIOK de Corbais, BioShop Mordan —
Oostende. Les magasins bio indépendants
en ferme étaient : la Ferme a [Arbre,
Dobbelhoeve / Sniedershof, 't Biohofke.

Les chalnes de magasins et le nombre
de filiales visités — SANS pommes de
terre bio dans l'assortiment, au moment
de la visite : magasin bio indépendant (1),
Intermarché (1), Albert Hein (1), Spar (2),
Delhaize (2) et Carrefour (6). 4 de ces
magasins se trouvent dans la région de

! Bioforum, Biowallonie, la Fiwap, le CRA-W, Inagro, un expert indépendant et quelques bénévoles

Saint-Trond, 2 dans la région d'Ostende et
2 3 Neufchateau.

La distribution des différents magasins visités
selon la province se trouve dans le graphe 1.

Graphe 1: Pourcentage des différents magasins
visités selon la province
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Resultats 2023

Nombre de références

Parmi les 120 magasins, 107 (89 %) avaient
des références de pommes de terre bio
dans le rayon. 13 magasins (11 %) n'avaient
donc pas de pommes de terre bio dans
l'offre.

Le plus grand nombre de références de
pommes de terre bio — voir graphe 2
ci-contre — a logiquement eté trouvé en
magasin bio : d'abord dans les enseignes
Bioplanet, qui offrent la diversité de
reférenceslaplus élevée avec 6,4 références/
magasin en moyenne. Suivent les magasins
bio indépendants, qui offrent 103 références
sur l'ensemble des 26 magasins — ce qui fait
en moyenne 4 références par magasin.
Présence des robustes

De la liste belge des variétés robustes 2023,
qui comporte 35 variétés, 14 variétés (soit
40 %) ont été répertoriées (3 la vente).
En 2021, 15 variétés robustes avaient éte
répertoriées a la vente parmiles 29 variétes
de la liste.

Le tableau 1 indique les 35 variétés sur la
liste des robustes 2023.

Les variétés en vert sont celles observeées
dans les divers points de vente.

L'enquéte 2023 a révélé que 61 % des
pommes de terre bio dans les étals était
issu de variétés robustes.

Lidl, Spar, Louis Delhaize et Jumbo offrent
chacun 100 % des variétés robustes dans
leur assortiment bio. Il en est souvent ainsi
parce quils n'ont qu'une référence de pomme
de terre bio et quils travaillent avec un seul
fournisseur de pomme de terre.

Les magasins bio, ensemble, offrent
une gamme trés diversifice (20 variétés
différentes), mais en méme temps, ils ont
aussila présence la plus basse en pourcentage
de variétés robustes (32 %).

Ceci étant probablement di a plusieurs
facteurs :

-ls ont souvent plusieurs fournisseurs de
pommes de terre. Il y a plusieurs grossistes
a leur disposition et ils achetent sans doute
aussi en direct des producteurs.

- Les magasins bio indépendants n'ont pas éte
approchés pour la signature de la premiére
convention. En plus, un des fournisseurs
importants en pommes de terre bio aux
magasins bio indépendants n'a pas signé la
premiére convention (2018-21).

L'ACTU DU BIO

Graphe 2 : Nombre de références par enseigne et type de magasin
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Tableau 1 : Les 35 variétés de pommes de terre robustes (2023)

Agla Alouette Cayman Ecrin Louisa Peter Pan Tinca
Acoustic Beyonce Cephora Jacky Maiwen ~ Sarpo Mira  Twinner
Alanis Camillo Connect Kelly Nirvana Sevilla Twister
Allians Cammeo Coquine  Lady Jane Otolia Sound Vitabella

Alix Carolus Delila Levante Passion  Tentation Zen

Graphe 3 : Proportion des variétés robustes/non robustes sur le total des références

= non robuste

= robuste

Graphe 4 : Présence des variétés robustes par ordre de grandeur (sur le total des références de pdt bio)
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Parmi les 14 variétés robustes observées
(sur la liste de 35 variétés), Allians (21,3 %)
est la plus populaire, suivie par Vitabella
(18,4 %) — toutes deux étant des variétés
3 chair ferme (CF). Elles sont suivies par 7
variétés & chair tendre (CT): Ecrin (13,2 %),
Cammeo (9,2 %). Alouette (8,6 %) et
Acoustic (7,5 %). Les 9 autres variétés
robustes vont de 4,5 % pour Carolus 3 0,6 %
pour Twister.

En 2021, 15 variétés robustes avaient été
répertoriées dans les magasins, parmi les
29 présentent sur la liste. A ce moment-13,
les 5 variétés robustes les plus présentes
dans les étals étaient, par ordre dimportance,
Allians (19,5 %), Connect (16,9 %), Cammeo
(12,6 %), Alouette (11,7 %) et Ecrin (10,9 %).

Parmi les 26 variétés non robustes, Agria

Graphe 5 : Nombre de références avec des variétés non robustes, par ordre de grandeur
(sur le total des références)
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est de loin la plus populaire (47 %). Suivent les variétés Charlotte (8,7 %), Almonda (7 %) (une chair ferme mi-hative de la maison de plant Solana
(DE)) et Nicola (6 %). Suivent ensuite 22 variétés différentes dont Alegria et Princess 3 4 %, Désirée et Corne de gatte 3 3 % et toutes les autres

3 moins de 2 %.

En 2021, la variété Agria dominait déjs trés largement le panel des non robustes (11 variétés au total) avec 61 % des références. Les 5 variétés
les plus importantes suivantes étaient, & I'époque : Jacky (10 %), Désirée (7 %), Nicola, Charlotte et Ditta (chacune avec 6 %). Les autres non
robustes étaient Amonda, Belana, Jelly, Laura et Princess.

Origines

Parmi les pommes de terre bio trouvées
dans les enseignes, 80,8 % étaient d'origine
belge, 6,0 % provenasient des Pays-Bas,
57 % de France, 3,5 % d'Allemagne, 0,3 %
du Grand-Duché de Luxembourg, O3 %
dEspagne et 0,3 % dltalie. Les 3,2 % restants
etaient d'origine inconnue.

Parmi les 80,8 % de pommes de terre
dorigine belge, 80,4 % étaient des robustes.

Dans la liste des variétés robustes, les
varietés sont caractérisées par leur type
de chair, 3 savoir chair ferme (CF), chair
tendre (CT) et chair farineuse. Les variétés
sont également caractérisées pour leur
usage : marché du frais (ferme, tendre,
farineuse et/ou frites ménagéres) et marché
de la transformation (frites et/ou chips-
croustilles). En magasin, on constate souvent
que les variétés (en particulier les chairs
tendres) sont appelées autrement...

Pour les 5 variétés principales (ordre
alphabétique), on reléve ceci:

Acoustic (13 références différentes), une
chair tendre qui est répertoriée dans 100 %
des cas comme une chair ferme (CF)!

De méme, Alouette, une chair tendre
(CT) également observée 15 fois, est

Graphe 6 : Proportion des pommes de terre belges

sur le total des références

m T = LUX
= DE mFR = NL

caractérisée 6 fois comme CF, 1 fois
comme « polyvalente » et 8 fois sans
aucune mention.

Cammeo, observée 16 fois, est une CT,
qui est présentée comme chair ferme a 11
reprises (67 %), 2 fois comme « grenaille »,
1 fois comme « frite » et 2 fois sans
definition.

Ecrin, qui est aussi une CT, observee
23 fois ; elle est définie 3 17 reprises (75 %)
en tant que CF, 3 1 reprise comme grenaille
et 3 2 reprises, de maniére correcte,
comme chair tendre ! 2 observations sont
sans définition.

Enfin, Vitabella qui est une CF, répertoriée
32 fois ; elle est décrite correctement 20
fois en tant que CF, 7 fois comme grenaille
(ce quin'est pas faux ), 4 fois sans mention
et 1 fois « entre ferme et farineuse ».

BE

0,3% 0,3% _ 0,3% _3,2%

5,7%

3,5%

ES = (vide)

80,8%

Les chairs fermes sont en général trés
bien décrites, alors que les chairs tendres
sont trés souvent faussement décrites
comme CF. Que ce soit pour des raisons
commerciales ou parce que le calibre et/ou
le PSE (Poids Sous Eau) était respectivement
petit ou suffissmment bas (peu probable au
vu de la saison séche que l'on a connue 1)...

Parmi les variétés non robustes, Agria
(observées 54 fois) est décrite 33 fois
comme farineuse et 17 fois comme frites
(soit au total 90 % de descriptions correctes),
3 fois comme « légérement farineuse » et 1
fois sans mention. Ici, il n'y @ pas de fausse
dénomination, car l'Agria est une polyvalente.
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Prix des pommes de terre en magasins Graphe 7 : Prix moyens (€/kq) aux consornmateurs des pommes de terre bios référencées
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Type d'emballages observés

Les emballages en papier kraft représentent Graphe 8: type demballages

un peu plus de la moitié (51 %) des emballages
de pommes de terre bio. Suivent le vrac dans

® Barguetle carton avee film plastigue = Filet en plastique

\ . . . | = Bofte en carton ® Sac plastique
pres de 22 % des cas, puis le sac plastique & B
pl’éS de 12 %. » hoite en carton avec plastique = sachet en plastique
+ Sac en papier kraft u vrac
u vide

Conclusion et evolution depuis deux ans
L'enquéte de début 2021 a été présentée tant dans la revue [tinéraires BIO que dans le Fiwap—-info. Ces articles se trouvent également sur les
sites Internet respectifs de Biowallonie et de la Fiwap.

Le tableau 2 ci-dessous compare les principaux indicateurs observeés lors des enquétes de début 2021 et de début 2023. D'une maniére
générale, entre 2021 et 2023, une nette amélioration est observée quant au pourcentage de pommes de terre bio d'origine belge et au
pourcentage de variétés robustes parmiles pommes de terre bio belges.

Le nombre de variétés robustes répertoriées dans la liste officielle augmente également, ce qui pourrait encore accentuer la part des variétés
robustes dans les enseignes pour les prochaines années.

Tableau 2 : Quelques données de base entre l'enquéte de fin janvier—début février 2023 et la précédente faite en février 2021

Période Janvier et février 2021 Fin janv. — déb. févr. 2023 Evolution/commentaire
(2 périodes d'observations) (1 seule période)

Nombre de magasins enquétes 120
A 4 Plus de magasins visites
« »
Magasins « classiques >8 oL et dobservations en 2023
Magasins exclusivement bio 13 29
Magasins avec des références bio 107

En 2021 : moins de magasins
Nombre de références valables observées 739 289 enquétés, mais 4 visites/magasin

(en 2 périodes distinctes).

% de pommes de terre bio belges 75 80,8 Hausse (= amélioration)
Origine des pommes de terre autre que Belgique DE, DK, FR et NL DE, ES, FR, IT, LUX et NL
% de variétés robustes 59 61 Légeére hausse (= amélioration)
% de varietes robustes parmi les Belges 63 73 Hausse (= amélioration)
Nombre de variétés robustes dans la liste 29 35 Hausse (= amélioration)
Nombre de var. robustes répertoriees 15 14
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La Ferme de Habaru

Cest en 2004, il y 3 19 ans, que Danielle et Philippe reprennent la ferme des parents de ce dernier.
Sil n'a jamais quitté l'exploitation familiale, Philippe a travaillé pendant plusieurs années a l'extérieur,

L'ACTU DU BIO

L'epeautre, une cereale
emblematique d'Ardenne :
seconde partie

Anna Kovacs et Pierre-Yves Vermer, Biowallonie

dans le domaine sylvicole. Tout comme Danielle, qui quitte son activité d'aide—familisle, Philippe franchit le cap de la reprise en s'engageant sur la
trajectoire dubio.  Mes parents avaient déja amorceé des réflexions sur la durabilité de lexploitation, en mettant diff érentes mesures agroécologiques
en place. lls ont aussi opté pour la vente en circuit court en vendant par exemple leur beurre & la Halle de Han, un lieu de vente et de rencontre pour

les producteurs du coin » nous explique Philippe.

La Ferme de Habaru préne la
diversification

Danielle et Philippe conservent alors les
blondes d'Aquitaine et se séparent des BBB
et des laitieres. lls integreront des limousines
qui simposeront progressivement. « Ce
qui me plait, cest le calme intrinseque
3 la race limousine. Jaime rentrer dans
[‘étable et sentir une atmosphére paisible
» nous confie Philippe, d'un ton passionné.
La viande ainsi produite est écoulée grace
3 un systéme de colis vendus 3 la ferme. A
c6té de ce troupeau d'environs 70 bovins,
la Ferme de Habaru compte également
deux poulaillers. Intégrés dans la filiere
Belki, les poulets de la Ferme de Habaru
assurent un revenu supplémentaire, qui
permet aux deux conjoints de travailler a
la ferme. Si les poulets bio standard sont
élevés pendant environ 80 jours, la famille
en conserve quelques-uns jusqu'a 105 jours.
Ceux~—ci sont abattus dans un petit abattoir
local et proposeés aux clients de la région
a la recherche de plus gros poulets. € On
a souvent des retours de clients disant
quils apprécient les poulets plus charnus.
Ils retrouvent ainsi le golt du poulet de
leur enfance » nous précise Danielle. Le

couple rencherit cependant sur le fait quil
manque cruellement dinfrastructures pour
l'abattage de poulets pour les particuliers et
les petits lots.

A coté de ces deux productions animales,
la renommeée de la Ferme de Habaru tient
également pour beaucoup a son expertise
dans la culture et la valorisation de l'épeautre,
céréale emblématique de la région
ardennaise. € Aussi loin que je me souvienne,
on a toujours fait notre pain » dit Philippe,
qui @ commenceé a valoriser ses ceréales

panifisbles il y a plusieurs années. Son
épeautre est dailleurs une variété pure, non
hybridée, la lignée 24. La Ferme de Habaru
valorise également son épeautre, par le biais
de la marque Epeautre d'/Ardenne, cocréée
par des agriculteurs de la région et le Parc
Naturel de la Haute-S(re Forét d'Anlier, dont
elle est la seule productrice bio.

Cest cette combinaison de sources de

revenus généreés par les diverses activités qui
assure une certaine stabilité financiére.
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Focus sur l'épeautre

Chaque année, 7 hectares dépeautre
sont semés sur la ferme. A cela s’3joute la
production de deux fermes partenaires
également en bio. Au total, les deux moulins
Astrié de la ferme valorisent environ 50
tonnes d'épeautre brute, ce qui correspond
a 25 tonnes de farine. Les prix sont dailleurs
fixés sur plusieurs années afin de garantir
la stabilité du partenariat. Si l'épeautre est
désormais écrasee 3 la ferme, il n'en a pas
toujours eté ainsi. Philippe nous retrace les
faits : « Initislement, je me rendais en France
pour faire décortiquer et moudre mes
céréales, mais les volumes sont devenus trop
conséquents. Le prestataire m'a carrément
conseillée dinstaller un moulin 3 la ferme
et clest ce que nous avons fait. Pendant le
premier confinement, la demande était
vraiment tres conséquente et le moulin
tournait sans cesse ! Depuis, nous en avons
méme gjouté un second, tant la farine a
du succés. » La Ferme de Habaru propose
également des pates, réalisées avec
l'épeautre de la ferme, chez un agriculteur
partenaire, la Ferme des Eaux bonnes.

Toutes ces activités slinscrivent dans une
démarche circulaire : le son de l'épeautre
est valorisé auprés des bovins, pour qui
ce co—produit est trés appétant. La balle
d'épeautre, quant 3 elle, est une litiére ideale
pour les poulaillers. Enfin, les fientes des
poulets fertilisent les terres, ce qui permet
3 la ferme de se passer d'achats de matiere
organique depuis plusieurs annees.

Concernant la culture, l'épeautre est en téte
de rotation. L'année suivante, une céréale
récoltée immature, souvent de l'avoine vétue
ou de l'avoine noire, est associée a du pois et
est valorisée aupres du jeune bétail. Ensuite,
trois années de prairie temporaire pour
revenir aprés a 'épeautre. Cette gestion de
l'assolement permet de limiter le labour 3 un
passage tous les cing ans, dans une optique
de limitation du travail du sol. En termes de
rendements, la ferme se situe entre 4 et 5
tonnes d'épeautre a3 lhectare.

Une ferme en symbiose avec
sa communaute

Dans ce cadre idyllique, a la vue panoramique,
tout n'est pas rose pour autent | La Ferme
de Habaru constate une pression fonciere
de plus en plus constante. Siles causes sont
multiples, lindustrie des sapins de Noél n'y
est pas étrangére. « A la fin de la carriére
de mes parents, la question de la destination
des terres s'est présentee. Pour nous, il était

évident que ces terres familiales, défrichées
par mes  grands-parents,  restaient
nourricieres » deéclare Philippe. Les terres
ont donc été achetées pour moitié par le
couple repreneur, tandis quils continuent de
louer l'autre moitié.

L'année 2023 est par ailleurs spéciale 3 bien
des egards pour la Ferme de Habaru. Outre
les 20 ans de la ferme qui se profilent,
c'est une collaboration avec

afin de sécuriser 11 hectares,
qui voit le jour.

La ferme dispose d'un petit point de vente
directe 3 la ferme et distribue ses produits
3 travers un réseau de 30 épiceries. La
ferme est également active au sein du
Réseau Paysan, coopérative membre du
réseau 5C et installée sur le territoire de la
province de Luxembourg, dont Philippe est
administrateur.

Les professionnels sont également friands
de la farine d'épeautre : sept boulangeries
s'approvisionnent chez eux et proposent
des produits qualitatifs comme la € baguette
Habaru », témoignage de lancrage local
de ces artisans et de leur volonté de
relocalisation. L'épeautre trouve aussi une
belle valorisation, plus atypique, au sein de
la pizzeria Mange et Tais-toi, 3 Habay-la—
Vieille. Elle met a l'honneur des producteurs
locaux sur une carte de pizzas, qui changent
chaque mois. Cette pizzeria valorise de la
sorte 20 kg de farine par jour. D'autres
restaurateurs optent aussi pour les produits
de la Ferme de Habaru, citons notamment
La Grappe dOr (1 étolle au Michelin) et
Cuisinez—nous (13/20 au Gault et Millau).

Grace 3 l'ensemble de ces partenariats, les
stocks de farine se renouvellent tres vite 3 la
ferme, la farine ne restant jamais plus d'une
semaine. Actuellement, les infrastructures
ne permettent pas de travailler a facon mais
un projet dinstallation d'un troisieme moulin
est en réflexion et pourrait offrir ce type
dopportunité.

Si la Ferme de Habaru récolte aujourdhui
les fruits de son ftravall, cest le résultat
de plusieurs années de communication.
« Au début, nous faisions en sorte détre
représentés sur tous les marchés de
produits bio locaux. Au fur et & mesure,
la clientéle s'est développée. Nous avons
demblée misé sur la transparence et avons
toujours eu & coeur de donner une image
positive de lagriculture. Ces efforts nous
ont par ailleurs valu détre nominés pour le
prix Godefroid du développement durable »
commente Philippe.

Des projets pour |'avenir

Si la Ferme de Habaru peut étre fiere de sa
conversion au bio et du travail accompli au
sein de ses différents pdles, la famille Belche
n‘en est pas moins tournée vers l'avenir, avec
de nouveaux projets a lhorizon. Notamment,
la plantation de 1.200 m de haies vives
destinées a encourager le développement
de la biodiversité et a3 générer du bois de
chauffe pour lhabitation privée. Un verger
hautes tiges a également été plante
afin dassurer une production de fruits
complémentaire aux activités existantes. Il
est actuellement pature par des moutons,
qui garantissent son bon développement. Il
offrira a terme de 'ombre pour les poulets.
Dans tous ses projets, la ferme porte une
attention a lintégration dans le milieu vivant
et au respect et a la prospeérité de celui-ci.
La rencontre des intéréts ecologiques et des
intéréts économiques n'est pas incompatible.

Dans quelques années, la question de la
transmission de l'exploitation se posera et
de belles perspectives semblent se profiler
avec limplication croissante des enfants dans
la ferme familiale.

La ferme soutient également linstallation
de nouveaux modéles agricoles bio durables
dans la région. Ainsi, elle collabore avec la
Ferme des Sens, qui développe un projet
de canards bio non loin de [ et dont la
porteuse de projet a realisé un stage visant
a transmettre des compétences au sein de la
Ferme de Habaru.

Si vous souhaitez rentrer en contact avec la
Ferme de Habaru, voici leurs coordonnées :
par téléphone au 0032/63 38 32 98
ou par mail : infoglafermedehabaru.be
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Barometre des filieres bio 2023

Ariane Beaudelot et Pierre-Yves Vermer, Biowallonie

Biowallonie s'est lancé comme défi de présenter une fois par an un barometre des filieres bio wallonnes. Lintérét est de connaftre l'équilibre
offre-demande de chaque filiere, les défis, les opportunités et les problématiques rencontrés. Le barométre se base sur une centaine d'appels,
autant chez les producteur-ricess quauprés de professionnel:le-s de l'aval de la filiere.

Vous trouverez ci-dessous une infographie résumant les propos du barométre. Pour prendre connaissance du barométre complet, rendez-vous sur
notre site : www.biowallonie.com/barometre-bio

Constat general

Pommes
de terre

- En2022: légeére baisse des surfaces
(-8 %)

- Marché saturé (une partie a été
vendue en conventionnel)

+ Des prix de contrats qui stagnent
(pour la plupart), malgré des colts
de production plus élevés (+20-25 %)

- Des prix sur le marcheé libre bio et
conventionnel identiques (durant les
mois « creux »)

- La qualité de la nouvelle récolte
sannonce belle (calibre, qualité et
absence de mildiou)

+ Besoin de relocalisation — et une
demande aux emballeur-euse+s
et transformateur-rices pour
davantage de contrats locaux

Filiere
legumes

+ Maraichage : relance de la demande,
situation économique quireste
tendue, modele du CSA en
développement ; une perspective
de résilience ?

» Plein champ — marché du frais:
contrats avec peu d'engagement
sur les volumes, négociation difficile
avec les acheteur-euse-s sur le plan
des prix

* Plein champ — marché de
l'agro-industrie : contrats
stables mais plus d'expansion
possible, augmentation des
prix producteur-ricess moins
importante qu'en conventionnel

7~ Grandes cultures

= Céréales panifiables : prix en baisse, surplus d'épeautre tres
conséquents, rendements corrects et bonne qualité attendue
en céréales d'hiver, resultats contrastes pour les céréales de
printemps, beaucoup de projets de nouveaux moulins artisanaux
et de relocalisation de ['alimentation, dont les pates alimentaires
avec le blé dur

« Céréales fourrageres: prix en baisse, situation plus stable en
termes de volumes que les céréales alimentaires, davantage
de partenariats éleveur-euse-s—cultivateur-rice+s pour renforcer
l'autonomie des acteur-rice-s, probleme de corvidés en mais

+ Oléagineux : retour des volumes étrangers entrainant des
pressions sur les prix, prix bio et conventionnel identiques en
colza, développement du tournesol et du chanvre

+ Protéagineux : prix plus stables, rendements inférieurs aux
espérances dus au manque d'eau en pois protéagineux

+ Autres cultures : chicorée 3 inuline (pas de contrat en 2024 mais
reprise probable les années suivantes), chicorée 3 café (nette
diminution des surfaces pour 2024), lin textile et oléagineux (en
développement)
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- ‘ Filiere fruits
- Ralentissement des ventes lors de la saison passée (encore des
pommes disponibles mi-juillet)

+ Prix dumarché des pommes bio plus faible en 2022 quen 2021

+ Jonagold = variéte s plus rentable et qui se vend le mieux en GMS
mais difficile 3 conduire en bio et offre > demande en Flandre

- Demande en fraises et petits fruits (mais difficultés - disponibilité
et colt de la main-d'ceuvre, qualité des plants)

- Développement des vignes et des noix/noisettes

g e :
H\ Filiere bovine
+ Prix bio et conventionnels proches

- Engraissement en perte de vitesse (ddi au co(it de
l'alimentation)

& Y

b )
\ . 1 of o 1 og o \
¥ Filiere laitiere
+ Diminution de la demande en produits laitiers bio depuis 2022
en Belgique et en Europe

« Lait de vache : pas de nouveaux-velles producteur-rice:s
recherche-e-s par les laiteries, prix payes aux
producteur-rice+s en baisse de 18 % entre décembre
2022 et mai 2023 (moindre quen conventionnel), prix trés
variables en fonction des laiteries

+ Lait de chévre : surplus de lait qui part en conventionnel
(malgré une baisse du cheptel de 6 % en 2022)

+ Lait de brebis : demande > offre (légérement)

Sy Filiére porcine
« Filiére en circuit court : équilibre offre/demande

« Filiere grande distribution : diminution de l'offre bio en
magasin, crainte de la concurrence hollandaise, delai de
chargement impliquant déclassement
et perte économique pour l'éleveur-euse

- Tendance 3 larrét de cette speculation —> diminution du
cheptel en 2023
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Wallonie

Alimentation

&#y':r animale

« Herbivore : prix du foin bio dans la moyenne des dernieres
annees, la premiere coupe a éte bonne, certaines régions
souffrent de la sécheresse

« Porcin : prix de vente en diminution (=7 8 -9 % depuis
novembre 2022) MAIS reste 33 % plus haut quen janvier
2021

« Volaille : prix de vente en diminution depuis novembre 2022
(=5 % pour poules et -10 % pour les poulets) MAIS reste
38 % plus eleve quen janvier 2021

W4 Filiere ovine
+ Prix bio et conventionnels proches

- Manque de ligne d'abattage et colts dabattage eleves

- Valorisation en GMS compliquée (concurrence avec agneau
importe)

%Filiére avicole

CEufs

- Augmentation du prix de gros de l'ceuf depuis fin octobre 2022

- Demande a3 nouveau présente, mais offre suffisante
actuellement

- Rentabilité d'un élevage bio < 3 celle d'un élevage de
poules au sol

Poulets

- Paysage chamboulé : nouvel acteur, allongement des vides
sanitaires chez certain-e-s éleveur-euse-s

- Consommation stabilisee apres de fortes baisses en 2022

- Certain-e-s éleveur-euse+s bio soriente:nt vers des filieres
de qualité différenciée

+ Intérét pour des volailles bio alternatives (type coucou de
Malines)

Elevages de niche

+ Demande en canards, pintades, bufflonnes, lapins, poissons...

Contactez le pole Développement de Filieres de Biowallonie : developpement.filieres@biowallonie.be
Retrouvez le dossier complet sur notre site: www.biowallonie.com/barometre-bio
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Logiciel degats de gibier :
les prix!

_\E@V\Jo ech Misiukienicz. | "
e TN Jéréme Widar, Département de la Nature et des Foréts, Service public de Wallonie

Les différents baremes y sont mis a jour deux fois par an pour stivre l'évolution des marcheés. Ils sont avalisés au sein dune plateforme composeée

des organismes suivants :

- Fédération des Chasseurs au Grand Gibier de Belgique (FCGGB);

- Fédération wallonne de ['Agriculture (FWA) ;

- Fédération unie de Groupements dFleveurs et d'Agriculteurs (FUGEA);
- Union nationale des Agrobiologistes belges (UNAB) ;

- Département de la Nature et des Foréts (DNF) ;

- Fourrages Mieux asbl.

Les prix TVAC ci—apres ont été acceptés par toutes les parties et ce, pour la période allant du 1°" septembre 2023 au 29 février 2024.

(Agriculture conventionnelle)
Cultures fourrageres
- prairies permanentes : 170 €/t MS

- prairies temporaires avec légumineuses : 220 €/t MS

- céréales immatures avec légumineuses (min. 40 % MS): 170 €/t MS
* bandes de prairies extensives (tourniéres, MAE, etc): 85 €/t MS

- mais ensilage : 150 €/t MS®

Céreales

- épeautre fourragere : 210 €/t
- escourgeon : 200 €/t

- froment : 210 €/t

- orge de printemps : 200 €/t

- orge de brasserie : 300 €/t

- seigle : 190 €/t

- triticale : 200 €/t

- méteill sans pois: 190 €/t

- méteil avec pois : 205 €/t

- avoine : 205 €/t

- pallle (toutes céréales) : 110 €/t
- mais grain: 210 €/t

Plantes sarclees

- betteraves sucriéres : 52 €/t

- betteraves fourrageres : 40 €/t

- chicorées: 70,5 €/t

- PDT vaeriéte Bintje : 161 €/t

- PDT Fontane et Challenger : 163 €/t

« PDT Innovator : 186 €/t

- PDT Charlotte : 321 €/t

- PDT Nicola : 286 €/t

- plants de PDT (toutes variétés) : 713 €/t

Protéagineux et oléagineux

- colza: 460 €/t

- féveroles : 265 €/t
- pois : 265 €/t

+ lupin: 490 €/t

! En collaboration avec le SPW Environnement, Fourrages Mieux, la Fédération des Chasseurs au Grand Gibier de Belgique, la FWA, la FUGEA et lUNAB

iquieydes .
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(Agriculture bio)

Cultures fourrageres

Cultures fourrageres

- prairies permanentes : 170 €/t MS

- prairies temporaires avec légumineuses : 230 €/t MS

- céréales immatures avec légqumineuses (min. 40 % MS): 170 €/t MS
* bandes de prairies extensives (tourniéres, MAE, etc): 85 €/t MS
- mais ensilage : 195 €/t MS®@

Cereales

- epeautre fourragere : 250 €/t

- escourgeon : 290 €/t

- froment fourrager : 300 €/t

- froment panifiable : 350 €/t

- orge de printemps fourragére : 290 €/t
- seigle: 250 €/t

- triticale : 285 €/t

- méteil (min. 20 % de pois) : 320 €/t
- avoine : 275 €/t

- paille (toutes céréales): 110 €/t

- mais grain: 355 €/t

Plantes sarclées

-PDT variétés de consommation (Agris, Allians, Ecrin, Sevills,
Vitabella, Acoustic, etc): 400 €/t

Protéagineux et oléagineux

- féveroles : 480 €/t
- pois : 480 €/t

(Agriculture conventionnelle et agriculture bio)

Semis de mails (semoir + semences)
335 €/ha en conventionnelle
et 400 €/ha en bio

Semis de mai's sous plastique
(Film plastique + semis + semences + pulvérisation)

705 €/ha en conventionnelle

Broyage des tiges de mais apres récolte
150 €/ha

Ramassage meécanique des tiges de mai's
apres recolte

150 €/ha

Réparation mécanique des degats de sangliers
en prairies

- hersage : 50 €/ha

- sursemis avec un combiné « herse/rouleau/semoir » : 190 €/ha

- sursemis 3 la Vrédo : 195 €/ha

- sursemis 3 la herse étrille : 225 €/ha

- sursemis 3 a herse rotative : 240 €/ha

- rénovation totale (pulvérisation, labour, etc): 525 €/ha
Réparation manuelle des dégats de sangliers
en prairies

« boutis superficiels (< 5 cm) et récents : 0,43 €/m?

- boutis superficiels (< 5 cm) et anciens : 0,63 €/m?

- boutis profonds (> 5 cm), récents ou anciens : 0,87 €/m?

Notons quil est envisageable qu'un arrangement passe, non pas par une indemnisation financiére, mais par un échange équivalent de culture (mise &
disposition dune culture de remplacement par la personne devant répondre du dommage).

Remarques
t = tonne, MS = matiere seche, ha = hectare

0 et @ Prix valables pour du mais ayant atteint la maturité physiologique (teneur en matiére séche des plantes entieres proche de 33 % a la récolte)
9 Prix moyens TVAC renseignés a titre indicatif. Semences et rouleau compris pour les sursemis et la rénovation totale



MANGER DURABLEMENT

Presentation d'une recette bio
wallonne a Libramont

Alexia Wolf, Biowallonie

A l'occasion de la Foire de Libramont, et en partenariat avec Manger Demain et 'Apaq-W, Biowallonie a réalisé une démonstration culinaire
autour d'une recette, qui avait été imaginée par l'équipe gagnante de 'édition 2022 du concours Wall'Oh bio, l'asbl Devenirst. Aumenu : mille-
feuille de navets et pommes de terre au boeuf. Cette recette traditionnelle a été revisitée, pour intégrer des lentilles corail et des flocons
d'avoine, optimisant ainsi la qualité nutritionnelle du plat, tout en réduisant son colit-denrée. Les ingrédients qui la composent sont de saison
et produits en Wallonie. Bon appétit !

MILLEFEUILLE DE NAVETS ET POMMES DE TERRE
AU BCEUF

NOMBRE DE COUVERTS : 20

POIDS DE LA PORTION: 550 g

L'astuce infaillible pour diminuer le grammage
en viande et le colt des ingrédients, tout
en maximisant la qualité nutritionnelle et le
plaisir qustatif de cette recette ? Les candidats
l'ont trouvée : remplacer une partie du haché par des
légumineuses. Ce n'est pas par hasard que cette recette
a décroché la premiere place du concours !

PRIX PAR PORTION: 2,21 €

TEMPS DE PREPARATION : 90 min

NUTRI-SCORE

NUTRI-SCORE : (F EB

INGREDIENTS QUANTITE UNITE
Haché de beeuf 1,60 KG
Pommes de terre chair ferme 4,00 KG

Oignons 0,50 KG
Coulis de tomate 1,50 KG

Fromage 3 pate dure (Val-Dieu) 0,40 KG

MODE DE PREPARATION

1. Découper les pommes de terre, les navets et le chou-rave en fines tranches.

2. Cuire les légumes « al dente » au four vapeur.

3. Hacher les oignons, les faire colorer légérement, ajouter la viande hachée et les lentilles rincées et poursuivre la coloration.

4. Ajouter le coulis de tomate et poursuivre la cuisson.

5. Réaliser le montage du millefeuille en alternant les couches de légumes, de pommes de terre et de viande.

6. Cuire au four a couvert pendant 40 minutes.

7. Ajouter un mélange de fromage rapé et de flocons d'avoine sur la surface du millefeuille et poursuivre la cuisson encore 20 minutes.
8. Terminer au gril pour adapter la coloration.

9. Servir le millefeuille avec une salade et vinaigrette acidulée.

! Si vous désirez vous replonger dans la 1¢ édition du concours Wall'Oh Bio, le dossier de l'tinéraires BIO n'67 y était entiérement consacré
https://www.biowallonie.com/wp-content /uploads/2022/11/Brochure_A4_ltineraire-BIO_67.pdf

£20T ©1q0300/21quia}das .

[o)}
~



RENDEZ-VOUS DU MOIS

AGENDA

Evenements a venir de Biowallonie

Emilie Remacle et Bénédicte Henrotte, Biowallonie

Retrouvez toutes les informations relatives 3 nos événements
dans notre agenda en ligne : https://www.biowallonie.com/agenda/

Rencontre annuelle a destination des formateur-rice*s et enseignant-e-s:
« Du bio dans vos formations : Alimentation, HoReCa et Agronomie » : 6 octobre 2023

Vous étes formateur-rice ou enseignant+e ? Biowallonie vous invite & la premiére édition de la Rencontre annuelle a destination des
formateur-rice*s et enseignant+e-s : « Du bio dans vos formations : Alimentation, HoReCa et Agronomie ». Cette journée sera propice aux
échanges entre les enseignant-e*s des différents réseaux et les acteur-rices de la formation professionnelle. L'axe de travail principal est
de chercher & former les jeunes de demain aux spécificités du bio, dans les secteurs de l'Alimentation, de 'HoReCa et de 'Agronomie. A cette
fin, nous souhaitons connaitre les besoins et les pratiques des enseignant-e-s et formateur-rice-s, pour faciliter la transmission d'informations
sur le bio dans les cursus actuels, créer des formations de formateur-rice+s adaptées et faciliter l'échange d'outils pédagogiques.

OU ? Citadelle Terra Nova Au programme

64, Route Merveilleuse, 5000 Namur - Breve présentation du Plan Bio et des missions

Quand ? Vendredi 6 octobre de 9h 316 h30 - Base du bio et labels
. Echanges et partage des besoins en formation
- Témoignages d'expériences et échanges de bonnes pratiques
INSCRIPTION DEMANDEE ! - Conclusion de la journée : outils et perspectives.. et drink de cloture !

INFOS ET CONTACT

Cet événement est coorganise par Biowallonie, le CRABE et FormaForm.
benedicte.henrottegbiowallonie.be

Cette formation fait partie du programme des formations en interréseaux organisées par lIFPC.

Joignez-vous a la délégation wallonne et bruxelloise au Salon « NatExpo »,

organisée par Biowallonie le 23 octobre prochain !

llreste encore quelques places pour la délégation wallonne et bruxelloise, prévue par Biowallonie le 23 octobre prochain, au Salon international
des Produits biologiques « NatExpo » : inscriptions possibles jusqu'au 16 octobre, ne tardez plus !

Cette journée vous permettra de rencontrer des acteur-rice:s bio belges, européen-ne-s et internationaux-les, d'échanger sur votre vision
de lagriculture biologique et sur votre métier, de découvrir les innovations du secteur bio a l'étranger et détablir de nouveaux contacts
commerciaux. Comme pour nos délégations vers Biofach, 'ambiance de la délégation sera conviviale et des premiers contacts commerciaux se
feront certainement dans le car !

Quand ? Lundi 23 octobre 2023 Horaire et lieu de départ
Pour qui ? Pour tou-te-s les professionnel-le-s bio wallon-ne-s et 6 h: Départ de Spy — Station Total — E42 - parking en direction
bruxellois+e*s (production, transformation, distribution, points de de Mons (possibilité de covoiturer pour atteindre le point de
vente, HoReCa...) ainsi que les futur-e-s entrepreneur-euse-s et les rendez-vous)

] structures d'encadrement. 10 h: Arrivée au salon vers 10 h — Accueil de la délégation par un-e

& . ) : isateur-rice

© Prix: 35€ (pour le cor et le petit-dé dans le car) ¢ organiss

5 35 € (pour e car et le pefit-déjeuner dans le car), & payer 10 h-18h 30 - Visite libre du Selon NatExpo

© par virement bancaire au numero de compte de Biowallonie : 19 h- Déoart vers | Belaique

 BEL3 0017 0714 5739 avec la communication « NatExpo 2023 + oepart v 99

2 , ) . . 23 h: Arrivee a Spy

5 nom +prénom ». L'entree au salon est gratuite pour tou-te-s les

o professionnel-less du secteur.

INFOS ET INSCRIPTIONS

w sylvie.monmarte@biowallonie.be « 0476/83 56 61

- 16/10 (Ciney) et 19/10 (Ath): Formation pratique « Gateaux glacés BIO », coorganisée par Biowallonie et Diversiferm

- 25/10 (Beloeil) : Visite de la Malterie du Chateau, coorganisée par Biowallonie et le Collége des Producteurs.
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LIVRES DU MOIS

Carole Bovy, Nature & Progres Belgique

Vous pouvez retrouver ces livres a

La librairie de Nature & Progrés, Soit par Internet : www.librairie.natpro.be
g&?&}fs rue de Dave, 520 & Jambes Soit en les commandant par e-mail :
’ entre8h30etl6h carole.bovyenatpro.be

MANUEL PRATIQUE DU JARDIN EPONGE Editeur : Lannoo
DEBETONNEZ VOTRE JARDIN CONTRE LES PLUIES QuteUfsl:7Aé\a'ch, yey;czh;;r; et Bart Verhelst
INTENSES ET L'EXTREME SECHERESSE ages : rix : 22,

Rendez votre jardin permeable et résistant au changement climatique.
La sécheresse est redoutable pour les jardins mais l'excés d'eau également. C'est pourtant ce qui se dessine dans
notre climat actuel : des alternances de sécheresse et de canicule entrecoupées de pluies diluviennes.

Pour rendre nos jardins résistants, il faut leur appliquer le fonctionnement d'une éponge.

C'est-a-dire, absorber l'eau quand elle tombe et la restituer aux plantes par la suite quand elles en ont besoin.

A Editeur : Eyrolles
SEMEURS DE FORETS Autrice : Florence Massin

CREER DES FORETS SANCTUAIRES Pages : 254 « Prix : 22,00 €

- SEMEURS
DE FORETS

Créer des forits sanctucines

Cet ouvrage est né du désir de quelques particuliers d'aqir face a la déforestation causée par les terribles incendies,
quiont eulieuenFrance en 2022. Leur vocation est de restaurer les écosystemes et de créer des foréts sanctuaires
3 travers tout le pays.

Ce quide présente au lecteur les différentes étapes pour créer une forét (quelle que soit sa superficie), des
bosquets, des haies... Sont aussi abordés le choix du terrain, la préparation du sol, la sélection des variétes, etc.

e BIENVENUE AUX « MAUVAISES » HERBES DU JARDIN  Editeur : Larousse
BIE“VEP ” ELLES SOIGNENT, ELLES NOURRISSENT OU SONT TOUT PA“feursz;;"_c;'é Cf’;gl;g .
LSS SIMPLEMENT ESTHETIQUES ! 3ges: 239+ Prix: 14,

Francois Couplan, ethnobotaniste nous invite a changer notre regard par rapport a cette notion trés € occidentale »
des mauvaises herbes.

Il nous fait découvrir ici plus de 60 « mauvaises herbes » courantes. Certaines peuvent étre cuisinées, dautres ont
des vertus médicinales ou sont trés utiles pour la faune.

Méme les toxiques peuvent trouver leur place au jardin !

leaul/

Editeur : MABD

Calondrier © | CALENDRIER BIODYNAMIQUE 2024 Pages : 132 - Prix : 12,00 €
biodynamigue
§ 202477

Les rythmes lunaires et planétaires sont liés aux cycles naturels et a la croissance des plantes sur terre.

Ce calendrier annuel vous propose des indications pratiques pour les travaux de la terre au jour le jour, des conseils
pour appliquer la biodynamie au jardin.

£20¢ 2490320/21quia3das - 7/ O)d S8

i ’ ‘ Il vous donne une présentation détaillée des rythmes cosmiques et de leur influence. Il vous décrit mois par mois la
R course des planetes dans le zodiaque, ainsi que les principaux phénoménes astronomiques.

[}
e}
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PETITES ANNONCES

Mélanie Fanuel, Biowallonie

FIENTES DE POULET BIO A VENDRE
Région Assesse
+/- une vingtaine de tonnes disponibles.

Contact : Jeremy Andrianne
Meail : andriannejeremyegmail.com

COLZA A VENDRE
A vendre : +/- 25 tonnes de colza.
Récolte 2023.

Contact : Mike Roppe

Mail : mike.roppe@hotmail.be
Tél.: 0498/431 325

MATERIEL DE PRESSAGE DE JUS DE POMMES ET
MATEREL DE VINIFICATION A VENDRE

A vendre : matériel complet destiné 3 la fabrication
de jus de pommes (broyeur, presse, cuves de
tailles diverses, pasteurisateur, embouteilleuse...)
et matériel de vinification. L'ensemble est en
parfait état dentretien et de fonctionnement.
Région : Jodoigne.

Contact : Emmanuel Dubois

Mail : dubois.emmanuel agriegmail.com

Tél.: 0475/941 687

FOIN RECOLTE 2023 A VENDRE
A vendre : foin bio (mélange tréfles), premiere et
deuxieme coupes - Récolte 2023.
Balles carrées de 300 kg environ.
Contact : Wendy Pirson

Mail : lafermedescrutinsegmail.com
Tél.: 0472/965 147

FONBIO

Foin bio 3 vendre.

Balles carrées 400 - 420 kg.

Premiéere coupe 2022 extra.

Région : Chimay.
Contact : La Pouillette SRL — Gilbert Clément
Mail : g.clement.archexegmail.com
Tél.: 0476/332 089

FON - PAILLE - METEIL GRAINS
Récolte 2023 3 vendre :

- Paille en balles rondes 120 cm.
- Foin de prairie temporaire (cencier N'1) en
balles rondes 120 cm.

- Triticale / avoine / pois (en grains secs) en vrac.
Le tout en bio ou C2.

Contact : Michel Hausse
Mail : chevrefeuilles@gmail.com
Tél.: 0476/975 712

PREFANE DE LUZERNE PUR BIO

Boules de préfané de luzerne pure bio entre 18 et
22 de protéines.

Contact : Alessandro Maury
Mail : sa.grandcortilegmail.com

STOCKAGE POMMES DE TERRE BIO

Stockege de pommes de terre bio en batiment
réfrigére 3 4 degrés.

Deux possibilités : soit vous venez avec vos bennes
et nous deéterrons, calibrons et mettons en palox
de 1.250 kg ; soit vous apportez vos pommes de
terre dans vos palox. Traitement antigerme au
biox-m (huile de menthe). Batiment situé & 5081
Meux.

Contact : Hesbio SCRL
Mail : gillesdemegmail.com
Tél.: 0477/804 700

MATEREL DE TRAITE A VENDRE
A vendre : salle de traite GEA 2x4 postes épi
50" compléte
- Décrochage automatique
- Compteurs 3 lait.
A vendre : tank 2 lait Mueller de 3.300 |
- Lavage automatique
-400V
Matériel disponible de suite.
Vente, suite a larrét de la production laitiere.
Contact : Julien Dawagne
Mail : dawagne leboutte@gmail.com
Teél.: 0497/847 064

BALLOTS RONDS ET BALLOTS ENRUBANNES
SECS 2022

Foin 2023 en ballots ronds de +/- 1,35 m diam. :
140 euros/tonne.

Ballots préfanés secs enrubannés 1% coupe 2022
+/=1,35m diam. : 40 euros/piéce.

Contact : Marc Lacasse
Tél - 0478/392 593

A VENDRE : 30 TONNES DE FEVEROLES DHIVER
ET DE TRITICALE BIOLOGIQUES

~30 tonnes de féveroles dhiver et de triticale
biologiques a vendre.

Le mélange a été récolté sec a la fin du mois de
juillet. Il s'agit des variétés suivantes :

Espece - Vicia Faba L. Partim ; Variéte - Irena
Espéce - Triticosecale ; Variété - RGT Rutenac.

Composition de larécolte : ~40-45 % de féveroles
dhiver et 55-60 % de triticale.

A transporter en vrac depuis Oudenaarde
(Flandres).

Contact : Kristof Van Innis
Mail : agrinnisbvegmail.com
Tel.: 0474/694 877

POMMES DE TERRE ET LEGUMES A VENDRE

Bonjour,

Pommes de terre et légumes disponibles 3 la
vente. Région d'Arlon. Je peux faire 40-50 km.

Merci d'avance pour toute proposition.
Bien 3 vous, Elena.

Contact : Elena Svirepova
Mail : kjceskynet.be

DEMANDES

RECHERCHE ETABLE OU HANGAR

Recherche hangar ou étable a louer, avec terrain si
possible, en vue de démarrer 'élevage.

Contact : Gilles Koenig
Mail : gilleskoenigl993egmail.com
Tél.: 0471/371 888

Le numéro 1 en alimentation
animale biologique

A

Rue Victor Heptia 43,
4340 Villers-L'Eveque
Tel : 02/356.50.12
py@prodabio.be
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OFFRES D'EMPLOI

FAN(E)S DE CAROTTE EST EN RECHERCHE DUN
COLLEGUE A TEMPS PLEIN

Il s'agit dun poste de gérant d'entreprise. Cela
veut dire que nous avons un statut dindépendants
et que nous sommes tous responsables au méme
titre de ce projet (nous ne sommes donc pas de
« simples ouvriers »).

Nous fonctionnons en CSA (Community Supported
Agriculture), ce qui permet de garantir un salaire
de 1350 euros net, ce qui n'est franchement
pas mal pour des maraichers. Nous cultivons sur
un terrain de 2 ha, avec 7 serres, et des outils
adaptés. Nous offrons également les avantages
suivants :

- léqumes gratuits
- abonnement au téléphone

<50 % sur les achats grossistes (fruits, produits
secs, etc))

- travail en équipe et, donc, flexibilité quant 3 la
charge de travail.

Etant donné que nous sommes une coopérative,
il faudrs, @ un moment, prendre des parts et
injecter un peu dargent dans le projet afin que
tout le monde se trouve au méme niveau. Mais
cela ne doit pas étre un frein, plusieurs possibilités
s'offrent a nous.

Contact : Florence Vangansewinkel
Meail : contact@fanesdecarotte be

RECHERCHE ELEVEUR DE CHEVRES ET/OU
BREBIS L AITIERES EN HAINAUT (H/F/X)

Recherche éleveur (H/F/X) de chévres et/ou
brebis laitieres en vue dinstallation et production
3 la ferme en 2024.

Ellezelles, région des Collines.

Contact : Freddy Vander Donckt
Mail : wodecqefermedorlou.be
Tél : 0498/590 954

MARATCHER'ERE RESPONSABLE DESPACE
NOURRICIER EDUCATIF

Dans le cadre du développement de son offre
daccuell, léquipe de Froidefontaine et ses
producteurs partenaires cherchent une personne
(H/F/X) pour concevoir, mettre en place et faire
vivre un espace de culture maraichere, horticole
et agro—forestiére.

Cette personne aura pour missions de :

- produire des légumes et des fruits dans le
respect du cahier des charges de lagriculture
biologique, d'en assurer la récolte et de
coordonner l'entretien des espaces productifs ;

+ coconcevoir, coordonner et animer des
activités de mise au vert sur des themes liés 3
l'agroécologie et 3 la biodiversité ;

- travailler pour la diversification des milieux
agricoles et des espaces sauvages de la ferme et
de renforcer son maillage écologique.

Les objectifs sous—jacents sont de :

- créer et développer un panel de produits de
haute qualite et fournir les ingrédients aux ateliers

PETITES ANNONCES

gastronomiques et aux repas offerts a la ferme ;

- générer un retour dinspiration. La Ferme de
Froidefontaine se veut un lieu inspirant, un centre
dexpérimentation, ot un plus grand nombre
sintéresse au développement de la sociéte et de
l'agriculture de demain ;

- consolider les performances économiques de
la Ferme. Les rentrées financieres de l'accueil
de groupe permettront de soutenir l'ensemble
de l'écosystéme, afin de développer une ferme
pleine de vie ;

- contribuer a faire de la Ferme un lieu d'abondance
et plein de vie.

Pour plus dinformations, téléchargez loffre
d'emploi ici :
https://mega.nz/filel/
Q3Ny3SzA#XAHOMHa4LiZ8GbXCFmz_
LI6JzFCJ9qEpuvabYAqQOgQ

Ou consultez notre page Internet :
www.froidefontaine.be/offre-emploi-maraicher

Contact : Audrey Evrard
Mail : audreyefroidefontaine.be
Tel.: 083/211131

FERME COLLECTIVE CHERCHE ACTEUR-RICE-S

Des porteur-eusers de projets (par exemple :
élevages, cultures, maraichage, transformation
laitiere, léqumiere, fruitiere, commerdialisation...) sont
recherchés pour la Ferme Collective a constituer.

Habitation, étables, hangar, annexes. Ateliers
existants si souhaités. Prairies et terres de culture.
Démarrage en 2024.

Contact : Freddy Vander Donckt
Mail : wodecqefermedorloube
Teél.: 0498/590 954

RESPONSABLE ADMINISTRATIF ET FINANCE
(H/F/X)

Vous voulez travailler pour une entreprise qui agit
au quotidien pour notre planete ? Rejoignez—nous
dés aujourdhui et mettez vos compétences au
service de metiers qui ont du sens !

A propos de CERTISYS, fllisle Benelux dECOCERT -
CERTISYS est un organisme de controle et
certification spécialisé dans la durabilité. Pionnier de
la certification biologique en Belgique, nous sommes
actifs dans le Benelux depuis plus de 30 ans.

Nous recrutons un+e Responsable administratif et
finance. Vous serez directement rattaché-e au
Directeur général.

Le poste est & pourvoir le plus rapidement
possble.

Contact : Pauline Paque
Mail : jobecertisys.eu

MARAICHER BIO SAISON 2024 POUR LE HAINAUT
(H/F/X)
Nous sommes 3 la recherche d'un maraicher bio
expérimenté (H/F/X) pour la saison 2024. Mise &
disposition de terres et locaux.
Ellezelles, région des Collines.

Contact : Freddy Vander Donckt

Mail : wodecqefermedorloube
Tél. : 0498/590 954
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BIOWALLONIE

Le bio aujourd’hui < demain

Comment innover dans votre activité professionnelle, tant dans la maniére de
commercialiser que sur les produits 3 développer ? Cette journée sera consacrée 3 des
temoignages et de moments de rencontre d'acteurs et d'actrices de terrain, actifsvess

dans la production, transformation, distribution, vente et restauration bio.
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