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12 | DOSSIER : LES BOISSONS BIO

Chéres lectrices, chers lecteurs,

Nous débuterons cet édito en vous souhaitant une trés bonne année
20241 Ces 3 dernieres années ont été assez compliquées pour le
secteur : crises, nouvelle PAC, nouvelles réglementations... L'équipe
de Biowallonie reste cette année encore et toujours a vos cotes et
se mobilise pour dynamiser les debouchés bio !

Cette année aura notamment lieu, le 22 février prochain, la 7eme
édition de la Journée de réseautage sur les débouchés bio de l'asbl.
Organiseée depuis 2018, cet événement, riche en témoignages et
moments de rencontre, avait rassemblé l'annee passee plus de
250 acteurs et actrices de terrain, actif-ve+s dans la production,
transformation, distribution, vente et restauration bio. Vous pouvez
dores et déja vous y inscrire |

45 | CONSEILS TECHNIQUES Retrouvez-nous egalement lors de nombreux autres evenements
tout au long de l'année. A la fin de ce numéro, découvrez un agenda
non-exhaustif des activités 2024 du secteur.

Pour démarrer ['année, nous vous proposons un dossier consacré
aux boissons bio, hors vins et biéres (voir Itinéraires BIO n'68 pour
la biere et Itinéraires BIO n"78 pour le vin, a paraitre en septembre
2024). A travers ces pages, plongez-vous dans lhistoire et les
produits des différent-e-s acteurs et actrices du secteur !

49 | LES AVANCEES DU BIO

Bonne lecture,

EF

S5 | L'ACTU DU BIO 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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Comment les prix bio
et conventionnel evoluent-ils,
pour le+la producteurc-rice

et pour le-la client+e de la grande distribution ?

Ariane Beaudelot, Sophie Engel, Mélanie Mailleux et Audrey Warny, Biowallonie

En janvier 2023, nous avions publié un article dans ce magazine sur ['évolution des prix bio et conventionnel, tant au niveau
du producteur qu'au niveau du consommateur, dans la grande distribution. Cette observation s'arrétait en octobre 2022,
moment ou nous rédigions l'article. Un an plus tard, nous avons souhaité refaire l'exercice vu lintérét qu'il avait suscité
chez de nombreux acteurs. Vous découvrirez donc nos observations concernant l'évolution des prix de divers produits,
depuis fin 2021. Nous avons voulu comparer |'évolution des prix obtenus en circuit long, chez le producteur en bio et en
conventionnel, avec |'évolution des prix dans la grande distribution belge, en bio et en conventionnel. Nous allons analyser
dans cet article les produits suivants : lait, ceuf, poulet, chou-fleur, courgette, oignon, tomate, pomme et poire.

’ \} o o

D'ou viennent nos prix ?

- Les prix payés aux producteurs viennent des administrations flamande et wallonne, qui collectent ces données auprés de fédérations belges.
Ces prix ne sont actuellement disponibles que pour certains produits en bio. Nhésitez pas a y jeter un ceil vous—méme.

- Les prix en grande distribution (ou GMS') sont une moyenne des prix récoltés par la Socopro, chaque mois depuis janvier 2021, de produits
conventionnels et leur équivalent bio, dans les trois grandes enseignes présentes sur le territoire belge (hors « hard discount »)?

Deux points d'informations avant de commencer la lecture

- L'inflation moyenne 2023"® définitive pour la Belgique est inconnue & lheure ou nous écrivons cet article (puisque l'année n'est pas finie).

Cependant, on connait la moyenne des inflations mensuelles des mois écoulés en 2023. De janvier 3 octobre 2023, elle était de 4,73%. L'année

passée, sur la méme période (de janvier & octobre), elle était de 9,4%. A titre informatif, linflation moyenne de toute I'année 2022, en Belgique,
etait montée jusqu'a 9,58%.

- Dans tous les graphes, le bio est en vert et le conventionnel en bleu, pour une meilleure lisibilite.
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e
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Prix aux producteurs 65 62,59

Le prix du lait payé aux producteurs par les

| 1 Lait de consommation

laiteries, tant en bio qu'en conventionnel, a o - 60,79

augmente en 2022, puis diminué dés janvier g 55 s
2023. Entre ao(it et octobre 2023, le prix du Y a9e4

lait bio est remonté tandis que celui du lait z =

conventionnel stagne. % a5

En un an (entre octobre 2022 et octobre & 33,58 395
2023), le prix du lait bio en laiterie a chuté A

de 18 %, alors que sur le méme temps le 35

prix du lait conventionnel a diminué de 35 %. rRARRRIRAERORRRRRRARRARRROH
En deux ans, le prix du lait bio a légérement 'EENE 3 AR EEENE i Agz2:23§E
progressé (+4 %) tandis que le prix du lait

conventionnel est revenu au méme niveau ’ B cesmemLCwentionns’

(entre octobre 2021 et 2023). Figure 1 : Evolution du prix du lait réel bio et conventionnel en laiterie (source : CBL)?

(NB) L'inflation moyenne par année pour la Belgique = la moyenne des 12 taux dinflation mensuels d'une année du calendrier.
! Grandes et Moyennes Surfaces.

2 Prix récoltés dans les e-shops des enseignes de grande distribution.

* Source : Confédération belge de lIndustrie laitiére / Moyenne pondérée, incl. primes mensuelles, excl. primes sur base annuelle, compléments de fin d'année et
TVA / Teux matiére grasse réel et taux matiére protéique reel.



Prix dans la grande distribution

Nous n'observons pas le méme phénomeéne
au niveau des prix consommateurs en grande
distribution. Alors qu'en moyenne les prix du
lait bio et conventionnel chez les producteurs
sont quasiment revenus au niveau d'octobre
2021, les prix en grandes et moyennes
surfaces ne suivent pas la méme tendance.
Entre octobre 2021 et octobre 2023, ils ont
augmente de 42 % pour le lait bio et de 13 %
pour le lait conventionnel. L'année derniere
(entre octobre 2022 et octobre 2023), le prix
au litre de lait bio payé par le consommateur
en GMS* a augmenté de +3,4 % et le prix du
lait conventionnel de +2 %.

On constate facilement que l'écart de prix en
rayon se creuse entre le lait conventionnel
et le lait bio, depuis octobre 2021 Le
différentiel est passé de 6 % en octobre
2021 a 33 % en octobre 2023.

Concernant lamarge (des GMS et des laiteries)
sur le prix d'un litre de lait, elle a fortement
évolué entre 2021 et 2023. En 2021, elle était
plus faible en bio qu'en conventionnel : 49 %
du prix final vs 57 %. Une maniere de soutenir
la filiere biologique ? En 2022, linverse était
observe, avec une marge de 53 % en bio,
contre 40 % en conventionnel. Le secteur bio
s'est alors senti pénalise par cette situation.
En 2023, les marges sont quasiment identiques
en bio et en conventionnel : 63 % en bio contre
62 % en conventionnel. En revanche, les prix
en laiteries ayant baissé, mais pas ceux en
rayon, les marges de la grande distribution
et de son intermédiasire n'ont jamais éte
aussi importantes.

Prix aux producteurs

Si lon s'attarde sur l‘évolution des prix de
gros déclarés par les centres demballage,
on remarque que seul le prix de l'ceuf bio est
resté stable en 2021 et 2022 pour seulement
progresser en 2023 Les aviculteurs bio
ont donc eu un manque 3 gagner durant
un peu moins dun an, comparé aux autres
types délevages. En effet, les prix des
ceufs conventionnels (tous types délevages
confondus) observent une importante
augmentation a partir de mars 2022 s
diminuent en juin 2023 puis augmentent 3
nouveau deébut septembre. Entre janvier
et novembre 2023, le prix de gros de l'ceuf
code 3 (en cage) a diminué de ~25 %, le code 2
(au sol) de =15 % et le code 1 (parcours libre)
de -16 %, par rapport a début janvier 2023.
Le prix de gros de l'ceuf bio (code O) 3, quant
3 lui, augmenté de +6 %.
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Fiqure 2: Evolution des prix consommateurs du litre de lait bio et conventionnel, sous marque de distributeur
(source : Socopro)
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Figure 3 : Comparaison de la structure de prix consommateurs du lait bio et conventionnel (en octobre 2021,
2022 et 2023) — la marge comprend celle des GMS et des intermédiaires (ici, les laiteries)
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Fiqure 4: Evolution par semaine du prix de gros moyen pour 100 kg d'ceufs®

Entre octobre 2022 et juin 2023, le prix des ceufs plein air dépassait méme le prix des ceufs bio.
En janvier 2023 (période ol le prix entre les types délevages était le plus faible), le prix bio était
5 % inférieur a celui du code 1, seulement 13 % supérieur a celui du code 2 et 15 % supérieur 3
celui du code 3. En comparaison avec janvier 2021, la diff érence est énorme : le prix bio était 68 %
supérieur 3 celui du code 1, 93 % supérieur a celui du code 2 et 169 % supérieur a celui du code 3.

Ces diff érences de prix faibles en 2022-2023 sont 'une des raisons principales des déconversions
de certains aviculteurs bio, qui ont décidé de se tourner vers la qualité différenciée.

4 Comparaison uniquement des prix du lait conventionnel sous marque de distributeur et son équivalent en bio.
® Prix moyens sur base de déclaration des centres d'emballage soumis & notification. Prix de gros moyens pour la classe A (M+L) (source : Portail de |'Agriculture

wallonne, Prix du marché des produits agricoles).
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Prix dans la grande distribution

En ce qui concerne le prix moyen de vente
de lceuf bio au consommateur, il reste
relativement stable et suit la tendance du prix
producteurs. Entre janvier 2022 et septembre
2022, on observait une augmentation plus
importante du prix moyen de l'ceuf bio (+19 %)
que des prix des ceufs codes 1 et 2 (+9 %)
Entre septembre 2022 et octobre 2023,
la tendance s'est inversée : le prix moyen de
l'ceuf bio a augmenteé de 7 %, alors que le prix
moyen des ceufs code 1 a augmenté de 14 %
et celui des ceufs code 2 de 46 %.

L'écart de prix en rayon entre les ceufs bio
et les deux autres types s'est donc creuse
entre 2021 et 2022, pour diminuer ensuite
entre 2022 et 2023.

Pour calculer la marge des GMS (et de
leur intermédiaire : 'emballeur), nous avons
deéfini dans nos calculs le poids moyen d'un
ceuf 3 60 g L'exercice nous 8 montré des
tendances similaires 3 celles du lait.

En 2021, la marge était plus fable en
bio quen code 1, mais légérement plus
importante qu'en code 2 : 43 % du prix final
bio vs 62 % pour le code 1 et 41 % pour le
code 2. En 2022, l'inverse était observe avec
une marge de 53 % en bio contre 52 %, pour
le code 1, et seulement 28 % pour le code 2.
En 2023, les marges ont légérement baisse
en bio et en code 1 (respectivement 52 %
et 51 %) et augmenté pour le code 2 (43 %),
mais en restant nettement moindres. En
regardant, en euros et non en pourcentages,
la marge des GMS et de l'emballeur est plus
élevée en bio que pour les ceufs code 1 et
particulierement élevée en comparaison au
code 2 (plus du double).

Prix aux producteurs

Le prix de marché du poulet est issu du prix
de vente moyen de trois abattoirs (deux en
Wallonie et un en Flandre). Entre septembre
2022 et septembre 2023, on observe une
augmentation du prix de vente du poulet bio de
+12,7 % alors que le prix du poulet conventionnel
reste stable sur la méme période.

Prix dans la grande distribution
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Figure 5 Evolution du prix moyen au consommateur de l'ceuf - codes O, 1 et 2 (source : Socopro)®
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Figure 6: Comparaison de la structure de prix consommateurs d'un ceuf bio et code 1 et code 2 (en octobre

2021, septembre 2022 et octobre 2023) — la marge comprend celle des GMS et des intermédiaires (ici,
'emballeur)
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Figure 7 : Evolution du prix de marché officiel belge du poulet en €/100 kg (source : SPW)

Entre septembre 2022 et octobre 2023, l'augmentation du prix moyen de vente est de +5 % pour le poulet entier bio, +1 % pour le filet de poulet
bio et +3 % pour la cuisse de poulet bio, soit une augmentation moindre que pour le prix de vente en sortie d'abattoir (+12,7 %). En effet, sur cette
méme période, le prix moyen du poulet entier et de s cuisse de poulet en conventionnel a augmenté davantage que celui en bio (respectivement
+37 % et +14 %), alors que le prix du filet de poulet en conventionnel est resté stable (+1 %).

¢ Le prix moyen de l'ceuf codes O et 1 a été calculé sur base du prix dune boite de 12 ceufs, au sein de trois enseignes de GMS. Pour le code 2, le prix moyen est
calculé sur base du prix d'une bofte de 12 ceufs au sein de deux enseignes et sur base du prix d'un carton de 30 dans la troisieme enseigne.



Si lon regarde le prix de vente en GMS,
on remarque que le prix du poulet bio
a augmenté entre 0,50 et 0,70 €/kg
alors que le prix du poulet conventionnel a
augmente entre 0,50 et 3 €/kgq sur l'année
écoulée. En revanche, l'écart de prix entre le
bio et le conventionnel reste trés élevé : le
prix bio est en moyenne deux fois plus éleve
que le prix conventionnel.

Contrairement & septembre 2022, on
remarque que la marge (différence entre
le prix de vente consommateur et le prix de
vente en sortie dabattoir) est supeérieure
pour le poulet conventionnel, par rapport au
poulet bio, en septembre 2023.

REFLETS

€/kg Juillet 2021 | Septembre 2022 | Octobre 2023 | Progression (2022-2023)

Poulet entier conv. 280 3,65 5,00 +37 %
Poulet entier bio 992 12,06 12,67 +5%
Filet de poulet conv. 8,80 10,45 10,52 +1 %
Filet de poulet bio 20,33 2575 26,09 +1 %
Cuisse de poulet conv. 494 493 564 +14 %
Cuisse de poulet bio 9,55 13,20 13,56 +3 %

Figure 8 - Evolution du prix moyen de vente au consommateur du poulet entier, du filet et de la
cuisse (€/kg) (source : Socopro)
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Figure 9 : Répartition du prix moyen au consommateur du poulet entier (€/kg) en GMS (comparaison
septembre 2022 et septembre 2023) — la marge représente le pourcentage ajouté au prix de vente en
sortie d'abattoir

Legumes bio pour le marche du frais

Prix aux producteurs

Pour avoir une idée du prix de vente dun
légume bio en criée, nous consultons
les données du VBT’ (l'Association des
Coopératives  horticoles  belges).  Pour
apprecier l'évolution du prix dun légume,
nous examinons le prix moyen de ce légume
3 certaine période de l'année. Dans cet
article, nous observons le prix moyen du
chou-fleur et de la courgette durant les mois
de septembre.

Cette année, le chou-fleur bio coltait
en moyenne 1,55 €/kg en criee, le prix le
plus élevé de ces sept dernieres années
(+13 % par rapport a 2022) | Le chou-
fleur conventionnel revenait, quant a lui, a
0,71 €/kg, un prix relativement équivalent 3
celui des années 2019-2020-2021. L'écart
entre bio et conventionnel n'avait plus été
aussi marqué depuis 2017.

La courgette bio se vendait en crice 3
1,23 €/kg cette année, la meilleure cotation
depuis 2017. De son cote, la courgette
conventionnelle a baissé de 21 % par
rapport a 2022 en plafonnant a 0,29 €/kg.

"VBT : Verbond van Belgische Tuinbouwcodperaties
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Figure 10 : Evolution du prix moyen (€/kq), en criée, du kilo de chou-fleur bio et conventionnel, en
septembre (source : VBT)
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Figure 11 : Evolution du prix moyen (€/kg), en criée, du kilo de courgettes vertes bio et conventionnelles,
en septembre (source : VBT)
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REFLETS

Prix dans la grande distribution

Pour la carotte, le prix a sugmenté beaucoup
plus fortement en bio entre novembre 2021
et novembre 2022 (+37 % en bio vs +7 %
en conventionnel) et augmenté de la méme
intensité entre novembre 2022 et 2023
(+30 % en bio et +28 % en conventionnel).
En deux ans, la carotte bio a donc augmenté
de +78 % contre +37 % pour la carotte
conventionnelle. Ce qui a eu pour effet de
creuser 'écart de prix dachat. En 2021, la
carotte bio était 27 % plus chere que son
équivalent en conventionnel. En 2023, la
carotte bio était 65 % plus chére |

Les prix connaissent des « pics » en
periode estivale, lorsque les carottes se
font rares dans les halls de stockage et que
les € nouvelles carottes » n'ont pas encore
été récolteées.

Les lignes tarifaires des grandes enseignes de
supermarches sont parfois trés différentes.
Nous avons compare les prix des tomates
rondes, rouges, vendues en grappes, vendues
dans des barquettes en carton entourées dun
film plastique. Fin novembre 2023, la tomate
bio atteint 9,98 € dans une enseigne et 4,99 €
dans une autre. La tomate conventionnelle était
vendue 3 la méme date entre 2,29 € et 9,98 €
(soit le méme prix quen bio !). A titre indicatif,
le kilo de tomates coltait, la méme semaine,
4,47 €/kg en moyenne chez les maraichers
bio wallons qui font de la vente directe.

Et les marges dans tout ¢a ?

Sur l'année 2023, nous avons mesure l'évolution
du prix producteur et du prix consommateur
de l'oignon, en bio et en conventionnel. Nous
ne savons malheureusement pas les comparer
avec les années antérieurs. Entre janvier et
octobre 2023, la différence entre les prix bio
et conventionnel, en criée, est en moyenne de
4 % avec des grosses différences dun mois a
l'autre : 88 % de différence en janvier et 11 %
en avril. Pour le consommateur, la différence
entre les prix bio et conventionnel tourne
autour des 36 % avec 61 % de différence en
février et 16 % de différence en juin. Quant a
la « marge brute » (la différence entre le prix
criée et le prix consommateur), elle est en
moyenne, sur les neuf premiers mois de 2023,
relativement identique en conventionnel et en
bio : comptez environ 42-43 % dans les deux
cas. La marge, en bio, fluctue entre 37 % et
50 % et, en conventionnel, entre 24 % et 57 %.
Un mois, 8 marge est supérieure de 18 % en
bio, un autre elle est inférieure, en bio, de 14 %
par rapport au conventionnel.
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Figure 12 : Evolution du prix de la carotte bio et conventionnelle dans les GMS
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Figure 13: Evolution du prix moyen de ls tomate ronde rouge (€/kg) en bio et en conventionnel, dans trois
enseignes de la grande distribution (sources : Socopro et Mercuriale [égumes de Biowallonie)
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Figure 14 - Evolution du prix producteur (en criée) et consommateur (en GMS) de l'oignon bio, entre janvier
et octobre 2023
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“ Pommes et poires

Prix aux producteurs

Les graphes montrent les prix moyens a
la production réalisés pour les pommes
(Jonagold et mutantes) et les poires
(Conférence), en octobre, entre 2017 et
2023. lls portent sur le volume total livré
aux criees affiliées a la VBT. Un producteur
qui livre un autre canal de distribution n'aura
évidemment pas le méme prix. En 2022, le
prix de la pomme était le plus bas proposé
aux producteurs - sur les six dernieres
années -, autant pour le bio que pour le
conventionnel. En 2023, les prix augmentent
3 nouveau pour atteindre les prix doctobre
2020. Entre octobre 2022 et octobre 2023,
le prix moyen des pommes a augmenté de
+13 % en bio et +89 % en conventionnel.

En poires, le prix en bio a diminué de -1 %,
entre octobre 2022 et octobre 2023, tandis
que le prix de la poire conventionnelle a
augmenté de +36 %.

Prix dans la grande distribution
belge

Les pommes et les poires étant des produits
plus saisonniers, et pas toujours d'origine belge
dans les magasins, nous avons compare le prix
moyen au consommateur, au mois de novembre
2023, par rapport au mois de novembre 2022.
Les prix dune référence (type Jonagold ou
Conférence) ont été collectés dans deux
enseignes de grande distribution en 2022 et
dans trois enseignes en 2023.

Au sein de la grande distribution, on constate
que le consommateur achete, fin novembre
2023, un kilo de pommes bio a un prix moyen
de 416 €/kg, soit pres de 9 % plus cher
qu'en novembre 2022. Le prix pour un kilo de
pommes conventionnelles a augmenté de 18 %
par rapport a novembre 2022.

Pour la poire bio, fin novembre 2023, le
consommateur achéte un kilo & un prix moyen
de 4,52 €/kq, soit une augmentation du prix
moyen au consommateur de +5 % en un an.
Le prix moyen au consommateur augmente
également pour la poire conventionnelle de
maniére similaire (+6 %).

Les marges entre le prix en criée et le prix en
GMS (pour le mois d'octobre 2023) est de :

+En pommes : 63 % en bio et 69 % en
conventionnel

+ Enpoires: 67 % enbio et 75 % en conventionnel.
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Figure 15 : Evolution du prix moyen (€/kq) & la production du kilo de pommes bio et conventionnelles
(Jonagold et mutantes) en octobre (source : VBT) - prix moyen sur le mois doctobre, soit quatre semaines
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en octobre (source: VBT) - prix moyen sur le mois doctobre, soit quatre semaines (semaines 40 3 43)
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Figure 17 : Evolution du prix moyen consommateur du kilo de pommes et de poires, entre novernbre 2021
et novembre 2023 (sources Socopro et Biowallonie)
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En conclusion

En 2022, nous avions observe que la marge entre le prix paye au producteur et le prix paye par le consommateur, dans la grande distribution,
n'‘était pas similaire entre le produit bio et son équivalent conventionnel. Pour plusieurs produits analysés, elle était bien plus importante pour le
bio, ce qui a certainement accentué la diminution des achats bio en Belgique. Le méme constat était également observe en France.

En 2023, les marges prises sur les produits bio redeviennent proches de celles de leurs équivalents en conventionnel (en pourcentage).
Un différentiel de prix important entre bio et conventionnel dans les grandes surfaces étant un frein important a l'achat, le secteur ne peut
qu'esperer que ce constat — encourageant pour le secteur - reste similaire 3 l'avenir.

Il est toutefois important de le nuancer :

- Les marges n'ont ete calculées que pour six produits : ait, ceufs, poulet, oignons, pommes et poires. Rien ne permet donc de generaliser notre
constat a tous les produits bio présents en grandes surfaces.

- Les produits bio en 2023 semblent plus attractifs quen 2022, avec un écart de prix en rayon plus faible, mais pas toujours en comparaison avec 2021

- La marge en pourcentage du prix consommateur est a distinguer de la différence entre le prix producteurs et le prix consommateur. Comme
les prix bio sont plus éleves, et ont globalement fortement augmenté entre 2021 et 2023, la marge par produit, réalisee par les supermarches
(et leur intermédiaire), est donc plus importante. Par exemple, la marge est de 88 centimes € pour un litre de lait bio contre 65 centimes €
en conventionnel. Pour les ceufs, la marge est de 21 centimes € en bio, 18 centimes € en ceufs plein air et 11 centimes € pour les ceufs au
sol. De telles différences sont-elles justifiables économiquement ? Si oui, lesquelles ? Ces différences proviennent-elles principalement de
lintermédiaire ou de la grande distribution ? Certaines questions sont encore sans réponse.

- Une autre interrogation est de savoir sile consommateur moyen, qui s'est détourne du bio en 2022, en raison de certains prix excessifs, ont
gardé en mémoire ou non les prix bio trés hauts, sans enregistrer/lire les nouveaux prix.

Selon les produits, nous constatons des diff érences importantes. Voici quelques constats a retenir :

- Lait : en deux ans, le prix payeé aux producteurs est redevenu quasiment identique 3 octobre 2021, mais le prix consommateurs a augmente
+42 % pour le lait bio et de +13 % en conventionnel, dans le méme laps de temps.

- CEufs : les ceufs plein air ont été achetés aux producteurs a un prix plus éleve que les ceufs bio pendant neuf mois.
- Poulet : le prix du poulet en grandes surfaces a augmenté de +5 % en bio et +37 % en conventionnel (entre septembre 2022 et octobre 2023).
- Chou-fleur et courgette : leurs prix bio, en criée, etaient meilleurs que les six annees precedentes.

- Qignons : la marge était, au cours de certains mois, supérieure en bio (18 % de différence de marge en plus) par rapport au conventionnel ;
au cours d'autres mois, elle était inférieure (14 % de différence en moins).

- Pommes : entre octobre 2022 et octobre 2023, le prix producteur a augmenté de +13 % en bio et +89 % en conventionnel.

- Poires : le prix bio a dminue de -1 % en criee et de +5 % en GMS (en comparant octobre/novembre 2022 et 2023).
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Introduction

Marion Trigaux et Pierre-Yves Vermer, Biowallonie

Une personne sur quatre ne consomme pas ou plus du tout d'alcool. En conséquence, le marché
des boissons non alcoolisées est en croissance. En Wallonie, de nombreux acteurs et actrices
font preuve dimagination pour répondre a cette récente demande des consommateurs
wallons de diminuer leur quantité d'alcool en proposant de délicieux apéros sans alcool, des
boissons énergisantes « santé », des sirops artisanaux aux golts originaux, des boissons
fermentées (kombucha, kéfir) aux bienfaits qui ne sont plus & prouver ou tout simplement
de délicieux jus de pommes provenant de nos beaux vergers wallons. Les Belges affirment
vouloir davantage faire attention & la composition des boissons qu'ils consomment et la moitié
d'entre eux affirme que le critére de durabilité est une chose importante. Ne serait-ce pas [&
une porte grande ouverte aux artisans wallons de boissons bio ? Afin de recentrer les achats
des boissons en Belgique par rapport a nos pays voisins, ot plus d'un tiers des Belges vont
acheter leurs boissons, IEtat devrait se montrer vigilant concernant les prises de décisions 3
venir sur les taxes de ces produits.

En paralléle, la crise économique pousse les consommateurs belges a se tourner vers les
marques internationales, et peu cheres, de boissons alcoolisées. Et pourtant, la Wallonie
innove dans ce secteur, avec des projets qui soutiennent 'économie locale. Par exemple, la
vodka de topinambour de la Distillerie de Biercée, qui s'approvisionne chez un maraicher local
quin‘arrivait pas a écouler ses stocks, ou le whisky de Radermacher créé a partir d'orge belge,
ou encore ['hydromel fait a partir de miel wallon de Nectar & Co. Derriere un prix plus élevé
peuvent se cacher des agriculteurs certifiés bio et rémunérés justement pour leur travail,
intégrant les facteurs environnementaux et de santé.

Dans les prochaines pages de ce dossier, vous découvrirez lhistoire et les produits des
différents acteurs et actrices du secteur. Le vin et la biére ont été délibérément exclus de
ces pages, car ils ont déjs fait (ou feront) l'objet d'un autre dossier (voir /tinéraires BIO n'68
pour la biére et /tinéraires BIOn'78 pour le vin, 3 paraitre en septembre 2024). Le dossier que
vous allez lire est diviseé en six parties. Tout d'abord, une partie sera consacrée aux tendances
chiffrées du marché des boissons, suivie par une présentation de boissons élaborées a partir
de céréales (vodka, whisky, gin, boissons végétales), de boissons fermentées non alcoolisées
et de boissons créées a partir de nos délicieux fruits et legumes wallons. Vous pourrez ensuite
explorer deux exemples de boissons innovantes. Enfin, vous terminerez votre lecture en
apprenant comment les boissons peuvent étre un marqueur de durabilité dans 'HoReCa, en
decouvrant Bjorn's, grossiste spécialisé en boissons bio.

Bonne lecture !

Nous vous invitons a scanner ce code QR afin de vous rendre sur le site
internet de Biowallonie et y decouvrir 'ensemble des acteurs et actrices
du secteur des boissons certifiees bio en Wallonie et & Bruxelles'. Pour
effectuer votre recherche, dans lencart «Filtrer par type», cochez
«Transformation». Ensuite, filtrez selon la transformation que vous
souhaitez rechercher : «Jus & Boisson non alcoolisee», «Alcool et
spiritueux», «Vin», «Biere»,.. Nhesitez pas a parcourir cette base
de données pour les différents secteurs (production, transformation,
distribution/grossistes, points de vente, importation et restauration) !




Guide de lecture: dans cette partie «Tendances du marcheé des boissons» du dossier spécial €Les boissons bio»,
les notes en bas de page seront indiquées sous la forme classique d'exposants (par exemple: «Ce budget est identique & celui de 2018, ..»),
tandis que les sources seront quant & elle mentionnées sous la forme d'exposants entre parenthéses (par exemple: €Selon les données recueillies par Statbelg®, . »)

Les tendances chiffrees du marche
des boissons non alcoolisees

Marion Trigaux, Biowallonie

Enjuillet 2021, Eurostat(? a publié une étude sur la consommation européenne des boissons non alcoolisées, révélant
que les Belges sont les plus gros consommateurs de sodas en Europe. Un Belge sur cinq de plus de 15 ans déclare
boire un soda sucré par jour et une méme proportion souhaite diminuer son apport en sucre provenant de ces
boissons??. Cette situation pourrait constituer une opportunité pour les artisans wallons de boissons non alcoolisées !

Marche en croissance des boissons non alcoolisees

Selon les données recueillies par Statbelg’, le
Belge alloue 13,9 % de son budget aux produits
alimentaires et boissons non alcoolisées
(«boissons NA » pour 'article). Ce budget est
identique 3 celui de 2018, bien quil ait grimpé
315,9 % en 2020 lors de la pandémie, période
au cours de laquelle les rapports des postes
de dépenses ont considérablement changé.

Quelles boissons NA

En 2022, 11 % de toutes les dépenses
alimentaires des Wallons, soit 82 euros par
mois et par ménage, concernait les boissons

En parallele, les Belges allouent moins de
budget, par rapport a 2018, 3 l'achat de
vétements et davantage de budget aux sorties
(culture, activités diverses, restauration...) ainsi
qu'au logement (meubles, entretien, gaz...).

Bien que le budget alloué a son alimentation
diminue, le Belge ne semble pourtant pas faire
de compromis concernant les boissons NA.

achetent les Belges ?

En effet, la Chambre de Commerce et
dIndustrie France Belgique® indique que
le marché des boissons NA présente une
croissance de 10,7 %, alors que le marché des
boissons alcoolisées est, quant a lui, marque
par un recul de 2,9 %.

Tableau 1.9

Catégorie boisson NA

Dépenses moyennes BELGES
par ménage et par mois (€)

Pourcentage (%)

NAZ? deuxiéme dépense la plus élevée, juste Lait animal 132 16,1
apres la viande (19 %)®. Boisson végeétale 34 42
Dans le tableau ci—contre sont presentées Eau minérale 145 17,6
les dépenses moyennes des Belges® par Eau aromatisée 157 21
meénage et par mois, réparties par type de Soda 296 361
boisson NA; Nous po‘uvons observer que les e 24 30
sodas représentent a eux seuls 36 % de ces ,

dé i : . Jus de fruits/légumes 16,1 196

épenses. Ils sont suivis par les jus de fruits
et de légumes (20 %). Sirop 12 14
Dépenses totales 821 100

"Notons toutefois qu'un budget identique & 2018 implique un volume légérement plus bas dd  linflation (+10 %).

?Boissons NA comprend ici les catégories suivantes : lait 3 boire, boisson végétale, the et café (prét & boire), HUS de fruit, soda, boisson cacaoteée, sirop et eau (Apaq-W\).

3 Le Wallon moyen ayant dépensé le méme budget en boissons NA (247 euros/an) que le Belge moyen

que la répartition des catégories est sensiblement comparable.
“Boissons NA BIO comprend les mémes catégories que celles présentées pour le conventionnel, l'eau en moins. (L'eau BIO, n'étant pas un produit agricole, n'existe pas.).

246 euros/an) en 2022, nous pouvons émettre lhypothése
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Focus sur le secteur BIO

Si l'on compare les chiffres précédemment
cités aux chiffres du secteur BIO* l'écart est
tres creusé. En effet, la dépense moyenne
pour les boissons NA BIO s'éleve seulement a
2 euros par mois et par ménage.

Et pourtant, une hausse de 64 % en valeur
et de 25 % en volume de boissons NA BIO
a éte observee en Wallonie, entre 2016 et
2022, contre seulement 20 % et 2 % en
conventionnel®. Ces derniers chiffresillustrent
lintérét réel grandissant des consommateurs
pour les boissons BIO, mais ils ne permettent
malheureusement pas de faire une distinction
entre les achats issus de limportation et ceux
produits localement. Cependant, les chiffres
suivants pourront nous mettre la puce a
loreille : 10 % des Wallons achétent leurs
boissons NA BIO dans les magasins « hard
discount » et 55 % dans les hypermarches et
supermarchés. Seulement 12 % les achétent
dans les magasins BIO et 3 % dans les magasins
specialises. De facon plus dérisoire, 0,3 %
est achete dans les petites supérettes a la
ferme. Lorsque l'on sonde quelque peu les
« hard discounts » et les supermarchés, nous
observons que les boissons NA BIO importées
y sont surreprésentées (diverses boissons
végétales et jus de fruits importés).

Apeéro sans alcool : la tendance qui boume

En 2021, pres dun Belge sur deux déclare
diminuer sa consommation d'alcool® et trois
Belges sur quatre consomment des boissons
non alcoolisées sans se priver dun verre
de vin ou de biére 3 'occasion® | Seuls 18 %
sont « abstinents complets ». Si le marché
de l'apéro sans alcool a autant de succes,
c'est parce que les gens font de plus en plus
attention aleur santé et a ce quiils consomment
depuis la pandémie® Cette augmentation
serait également corrélée 3 la disponibilite
croissante en boissons sans alcool dans les
commerces®,

D'apres B&S Tech®: « Ce sont principalernent
trois types de consommateurs : les femmes de
25-39ans, les jeunes de 18-24 ans (‘millennials’)
et les seniors. Ces cibles consomment des
boissons sans ou 3 faible taux dalcool pour
plusieurs raisons : pour consommer moins
dalcool (40 %), pour faire attention 8 leur santé

ILest pourtant probable que le consommateur
puisse étre réceptif a consommer davantage
de boissons BIO et locales, si l'offre se
présentait dans les commerces. Cest ce
qu'a dailleurs prouvé une enquéte de la
Feédération royale de lIndustrie des Eaux
et des Boissons rafraichissantes”, révélant
quune personne sur dix n'est pas satisfaite
de l'offre des boissons saines proposées en
grande surface. Toujours selon cette méme
étude, les Belges affirment souhaiter faire
davantage attention a leur santé et sont plus
attentifs ala composition de leurs boissons ainsi
qu'au critére de durabilité (56 %). Prés d'une
personne sur cinq interrogees (18 %) déclare
boire moins de boissons sucrées qu'avant la
pandémie. Par allleurs, la lecture de l'étiquette,
pour analyser les calories et la teneur en sucre,
est une pratique courante chez plus de 40 %
des répondants.

Ne serait-ce pas une porte d'entrée
concurrentielle pour les boissons BIO qui
proposent une composition transparente
au consommateur ? Une étude réalisée par
E. Lombard et M. Opdebeeck, de la Louvain
School of Management, a compare le taux de
sucre (g/100 ml) moyen des sodas les plus
consommés en grande surface (7,9 /100 ml)

(38 %), pour le godt (33 %) et pour le peu de
calories associées (20 %) »

Le principal défi pour les commerces serait
la visibilité de ces alternatives sans alcool, ne
sachant pas ol les placer dans le magasin: au
rayon des apéritifs ? Des vins ? Des boissons
gazeuses ? Seuls ?©.

]
U
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au taux de sucre retrouvé dans 16 sodas BIO
vendus au Carrefour, Biostory et Farm. Cette
étude a démontré que sur les 16 sodas BIO
analysés, 13 étaient en deca de la moyenne
du taux de sucre des sodas conventionnels
(28 % de taux de sucre enmoins). Notons que
deux des trois sodas choisis pour l'étude, qui
dépassent la moyenne en sucre des sodas
conventionnels, sont de la méme marque.
Il conviendrait donc aux grandes surfaces
de diversifier leur offre en boissons BIO et
locales afin de satisfaire la demande des
consommateurs pour des produits moins
sucrés et durables.

Si vous souhaitez aider le secteur a apporter
plus de visibilite pour ces produits, Belinbox
propose des distributeurs installes chez les
professionnels qui vendent des boissons
locales, artisanales et en tres grande partie
BIO, dont certaines que vous découvrirez au
fil de ces pages. Une super initiative pour
faire connaitre les produits au grand public
et proposer des alternatives saines aux
produits souvent douteux, proposes dans les
distributeurs classiques !

Le prix des spiritueux sans alcool, quant 3 lui,
ne serait pas un trés grand obstacle pour les
consommateurs, selon le site de Yumdea, car les
prix restent similaires aux boissons alcoolisées
(exemple : vin, gin, biére sans alcool).




De beaux jours a venir pour le secteur ?

Les chiffres le montrent : les Wallons n'hésitent pas a débourser dans les boissons NA et sont 3 la recherche d'alternatives « santé » et durables
aux softs classiques des supermarchés, demande a laquelle répondent les boissons BIO wallonnes ! Nous croyons tres fort que les chiffres de la
consommation BIO 2023 et 2024 ne pourront que s'améliorer !

)
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Marche de l'alcool : mise au point

Un menage wallon dépense en moyenne
84 euros par mois (252 euros par an et par
personne) en boissons alcoolisées. Le Wallon
dépense donc autant en alcools qu'en
boissons NA. Parmi ces dépenses®, 12 % sont
allouees aux liqueurs et spiritueux, 60 % au vin
et 28 % 3 la biére (voir tableau 2).

Le marché des alcools et spiritueux a chuté
de 6,8 % en volume et de 4 % en valeur®9,
Les seuls alcools qui ne présentent pas une
décroissance en volume sont les rhums brun/
ambré et la vodka alors que les spiritueux
sans alcool décollentt. Le budget alloué par
le Belge a l'alcool a effectivement diminué
de 2.2 % (2020) 3 1,9 % (2022)¥. De plus, le
consommateur se tourne vers les marques
d'alcool les moins cheres ou alors vers les
marques les plus établies™.

En ce qui concerne le secteur BIO, les biéres
ont réalisé une croissance de 210 % en valeur
et de 140 % en volume, entre 2016 et 2022,

méme si elles ont baissé en 2022 (comme le
reste des produits BIO). En effet, depuis la crise
du coronavirus, les consommateurs se tournent
vers les produits frontaliers. Une idée-clé pour
les producteurs qui veulent s'en sortir réside
dans la « différenciation », c'est-a—dire de
« proposer un produit qui se connecte avec
les valeurs du consommateur, de convaincre
que ¢a vaut la peine de deépenser un peu plus
pour ce produit »19. Quoi de mieux, pour se
différencier, que de promouvoir des produits
locaux stimulant 'économie wallonne, BIO et
innovants ? Ce pari, plusieurs acteur-rice-s 'ont
fait. Voici quelques exemples : la Distillerie de

Biercee a innové en proposant une vodka de
topinambours locaux ; de méme, la Distillerie
Radermacher avec son whisky Lambertus avec
de l'orge belge ou encore Arduenna avec son
gin, aux savoureux arémes des Ardennes !
Et pour consommer avec modération, on
compléte avec les belles alternatives sans
alcool quine manquent pas, que vous pourrez
découvrir au fil des pages de ce magazine !

Tableau 20"

Catégorie boisson alcoolisée Diginr;eésng;%yggp?: oBiSEI(.€G;ES Pourcentage (%)

Liqueurs et spiritueux
Vins
Bieres

Dépenses totales

10
50
23
83

12

60

28
100

Sources

(1) Eurostat. « How often do you drink sugar—sweetened soft drinks? ». 27/7/2021.
(2) L’Avenir. « Les Belges sont les plus gros consommateurs de soda ». 2/8/2021.

(3) FIEB — VIWF. « Les Belges consomment plus consciemment : moins de sucre et des emballages durables ». 23/11/2022.

(5) Chambre de Commerce et dindustrie France Belgique. 10 Gondola. « Les alcools ont bien besoin des fétes pour se refaire une sante ». 7/11/2023.
(6) Apaq-W, Biowallonie, ConsomAction. Observatoire de la Consommation de ['Apaq-W.

)
)
(4) Statbel, l'office belge de statistique. 2022.
)
)

(7) Lomsaro, Elisabeth et Oppeseeck, Marine. Analyse stratégique de la start-up Drink A Flower sur le moyen terme (2020-2024). Louvain School of Management,

Université catholique de Louvain, 2020. Prom. : Janssen, Frank. http://hdlhandle.net/2078.1/thesis:24647
(8) B&S Tech. « Contexte du marché des boissons sans alcool et réglementation sur la désalcoolisation ».

(9) Yumda, portal international du secteur de 'Alimentation et des Boissons. « La valeur de la catégorie des boissons sans alcool et 3 faible teneur en alcool

dépassera 11 milliards de dollars en 2022 ». 10/1/2023.

® Chiffres calculés sur une moyenne belge. La dépense totale pour les Wallons (252 euros) et pour les Belges (247 euros) étant sensiblement équivalente, nous

emettons lhypothese que la répartition est comparable.
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Les taxes belges,
responsables des achats
transfrontaliers en hausse ?

Marion Trigaux, Biowallonie

Sur les trois premiers trimestres de 2023 s’est établi un triste record pour l'économie belge de l'industrie
alimentaire : 566 millions € ont été dépensés par les Belges dans les supermarchés des pays frontaliers, contre
546 millions € sur toute l'année 2022, L'inflation n'est pas 3 elle seule responsable de ce record, car on observe,
depuis le début de la guerre en Ukraine, une augmentation de 50 % en volume de ces achats transfrontaliers et
une diminution de 5 % des achats effectués en Belgique®.

Dorénavant, 37 % des Belges font leurs courses réguliérement 3 'étranger? Vu le contexte économique, ces chiffres ne sont pas si surprenants, surtout
quand on sait que la moitié des Belges vivent a moins de 50 km dune frontiere. La France est la grande gagnante de la situation, dont les dépenses
des Belges y ont augmenté de 76 % en 2023 par rapport & 2022" Au Pays-Bas, la hausse n'a été « que » de 34 % et en Allemagne/au G-D. de
Luxembourg, de 13 %" La part des boissons non alcoolisées représente 15,8 % du ticket de caisse 3 ‘étranger alors quelle n'est que de 8,1 % en Belgique®.
Meais pourquoi est-ce si intéressant d'acheter les boissons au-dela de nos frontieres ? Il faut aller chercher la réponse dans la lasagne de taxes

belges, quelque peu complexes. Parmi ces couches, on retrouve les accises (ou taxes indirectes), la cotisation d'emballage et la TVA de 6 % pour
les boissons non alcoolisées et 21 % pour les boissons alcoolisées.

Accises nationales sur les boissons non alcoolisées?

Comme nous pouvons le lire sur le site

Finances Belgium® : « Lors de louverture des Tableau 1

frontiéres intérieures au sein de [Europe en DROIT D'ACCISE par litre (en €)
1993 les Etats membres ont pu conserver Jus de fruits et lequmes 0
quelques prodlits comme prodits nationaux Eaux aromatisées, sans sucre/édulcorant ajouté 0,07
soumis aux droits daccise. La Belgique a choisi Eaux aromatisées, additionnées de sucre ou d'édulcorant 012
de taxer les boissons non alcoolisées, le thé Boissons (< 1,2 % vol) 0,04
et le café comme prodlits nationaux soumnis Boissons fermentées NA (1,2 % vol) 0,04
au droit daccise. » Ces accises ne sont dues Vins tranquilles et mousseux NA (< 1,2 % vol) 0,04
qiencas de comsrmalonan by LIS dn sl confector e
8.,pas daccise pour lesp rodUIts exp edlgs 2 Liquides destinés a la confection d'eaux,

exportés de Belgique, du fait de leur sortie du e e e e 072
territoire, mais également parce que les autres Substances présentées sous forme de poudre,

pays de [Union n'appliquent pas cette accise. granulés ou sous une autre forme solide, 0,68

manifestement destinées a la confection d'eaux,

Ces accises ont presque été doublées en ; Wy
sans sucre/edulcorant ajoute

2016 sous la justification dune « taxe santé »,
visant & diminuer la consommation des boissons Substances presentees sous forme de poudre,

e e : granulés ou sous une autre forme solide,
sucrées. Leffet non désiré,  la suite de cette manifestement destinées 3 la confection d'eaux, i
reforme, c'est l'augmentation en masse des additionnées de sucre/édulcorant
achats transfrontaliers, ou ces produits sont
moins chers. Notons un point surprenant de cette  Par exemple, une bouteille (3 usage unique) de 1 litre d'eau aromatisée, sans sucre et sans
réforme : les accises des boissons sans sucre et édulcorant, vendue a 2 € hors taxe colte au consommateur final 2,30 € toutes taxes
sans edulcorant ont, elles aussi, doublé. Donc,  comprises (accise, cotisation demballage et TVA incluse).
la situation est telle que le prix des boissons
sucrées augmente mais les alternatives saines
augmentent tout autant Heureusement pour le
secteur lie 3 lagriculture, les jus de fruits et de
légumes ne subissent, quant a eux, aucune accise.

Prenons un second exemple, celui du sirop qui se trouve dans la catégorie des « liquides
destinés 3 la confection d'eaux, additionnés de sucre/édulcorant ». Une bouteille de sirop
en verre non consignée de 75 cl, vendue a 5 euros hors taxe colite finalement 5,95 € au
consommateur final, soit presque 1 € supplémentaire.

L’ensemble des boissons non alcoolisees

sournises au droit d'acc4i5e national sont reprises ! Comparaison réalisée sur les neuf premiers mois de 2023 par rapport aux neuf premiers mois de
au tableau ci-dessous!”. Vous pouvez retrouver 2022.
les autres accises nationales (thé et café) sur le 2 Selon les catégories de produit, le montant de l'accise varie. Pour plus de détails, nous vous invitons &

site SPE Fnarices. consulter le lien suivant : https:// finances.belgium.be.
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Pays frontaliers : comparaison des taxes sur les boissons non

alcoolisees

La Belgique enregistre le plus haut taux de taxation des sodas par rapport a ses pays voisins. Dans le cas d'une boisson sucrée 3 1 € hors taxe,

le prix est de 1,29 € chez nous.

En revanche, elle serait vendue 3 1,19 € en Allemagne et aux Pays—Bas, 8 1,14 € en France et 3 1,03 € au G.-D. de Luxembourg®.

Cotisation d'emballages

Contrairement a nos pays frontaliers, une cotisation d'emballage s'applique en supplément de l'accise et de la TVA. Pour les emballages réutilisables
(ex: bouteilles consignées), cette taxe s'éléve 3 0,0141 €/L. Pour les emballages jetables, le montant est de 0,0986 €/L. La taxe est différente pour les
substances destinées 3 la confection de boissons (ex: sirops a diluer). Nous vous invitons & consulter le site SPF Finances pour de plus amples détails”.

Accise dans I'Union européenne : cas des boissons alcoolisees

L'accise des boissons alcoolisées est
réglementée au niveau de ['UE, qui impose
un taux minimal. Chaque Etat membre de 'UE
est libre d'appliquer des taux supérieurs en
fonction de ses besoins nationaux, malgré
la libre circulation des marchandises!”. Par
exemple, en Belgique, l'accise sur le vin
tranquile est de 0,75 € par litre®. Mais, comme
Marc Vanel, professionnel de l'actualité du vin

en Belgique et a l'étranger, l'explique sur son
site marcvanel.be : « Notre pays connait un
régime particulier, car les accises sur les vins
tranquilles sont inexistantes dans 14 pays
de [Union européenne, dont ['Allemagne,
[Espagne, lltalie, le Luxembourg, oul'Autriche.
En France, elles ne sont guéere élevées,
puisquelles sont 0,038 €/litre de vin, soit
20 fois moindres que chez nous. »

Tableau 2

Afin d'illustrer concretement limpact
des accises, de la TVA et de la cotisation
d'emballage sur le prix final d'une boisson
alcoolisée (ici l'alcool fort a 40" vol par
exemple), le Conseil central de [Economie®a
réalisé une comparaison entre la Belgique et
les pays frontaliers, que nous avons reprise
ci-dessous.

Exemple d'une bouteille & 10 € hors taxe i
d i aICOOl fort 40 VOI (SOUrCe 1 Belglque - D LUX -“

Droit d'accise (en € par litre)

Cotisation d'emballage pour emballage non
réutilisable (en € par litre)

TVA en %
Prix consommateur en €

Perte estimee a 85 millions d'euros en 2023

Ajoutons 560.941 voitures de société®®
circulant en Belgique, aux taxes et cotisations
supérieures a nos pays frontaliers, le résultat
est que les Belges délaissent le commerce
intérieur pour s'approvisionner davantage
a l'étranger en boissons alcoolisées et non
alcoolisées. Alors que les taxes étaient

Sources

11,97
0,0986 = =
21 21 17
26,70 14,21

supposées remplir les caisses de |Etat, la
Belgique aurait, en realité, perdu 85 millions
d'euros en recettes de TVA sur les trois
premiers trimestres de 2023 a cause de
cette délocalisation d'achat®. De plus, si la
« taxe sucre » présente tout son interét
pour la préservation de a santé des Wallons,

10,72

20 19
1i7:92) 125

ne faudrait-il pas, a linverse, encourager le
marché des boissons sans sucre, ou avec des
taux tres réduits, en supprimant les accises
pour ces produits ? Ce point sera-t-il 3 l'ordre
du jour du prochain budget fedéral ?

- (1) Demeowr, C. « Achats transfrontaliers : déja plus que sur toute 'année 2022 ». Fédération de lIndustrie alimentaire belge (Fevia). 21/11/2023.
- (2) DemBoUR, C. « Achats transfrontaliers : Bison futé voit noir dans le sens des départs ». Fédération de lIndustrie alimentaire belge (Fevia). 1/8/2023.
- (3) SPF Bel gium. Brochures : € Accises boissons non alcoolisées et café ».

)
- (4) SPF Belgium. https: /feservices.minfin.fqov.be/
)

- (5) Conseil central de [Economie. Rapport de comparaison des taxes et des achats transfrontaliers de certaines boissons. 2021.

- (6) SPF Mobilité et Transports.

* Un vin tranquille est un vin qui ne forme pas de bulles lors de louverture de la bouteille. Il est linverse de ce quest le vin effervescent (Wikipédia).

4 www.marcvanel.be.

®13,6 % des salariés possédent une voiture de société (SPF Mobiité et Transports).
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Boissons a partir de grains

Vers de nouvelles valorisations locales
de vos grandes cultures bio

Pierre-Yves Vermer, Biowallonie

L'émergence des vignobles wallons un peu partout sur notre territoire n'a pas pu vous eéchapper, tout comme la
relance énergique des filieres d'orge de brasserie opérée par différents encadrants du secteur agricole. De méme,
vous avez vraisemblablement déja goiité a une bonne cuvée de cidre local ou bien encore célébré, avec moderation, 3
coup de péket, un événement festif. Les acteur-rice+s locaux-<ales sont de plus en plus nombreux-+ses a vous proposer
des versions locales d'alcools iconiques tels que le whisky, la vodka ou encore le gin. Mais au fond, savez-vous de quoi
se composent les bouteilles que vous présentez a vos invités ? Quelles sont les boissons dont la production est - ou

pourrait étre - relocalisée pour contribuer au développement des grandes cultures bio de notre Wallonie ?

Quelques notions elementaires

Enormément de matiéres premiéres agricoles
peuvent étre transformees en alcool En effet,
il suffit pour cela quelles renferment des
sucres : fructose, saccharose, amidon, etc.
Les fruits, les céréales, le miel, mais aussi les
racines et tubercules, comme les betteraves
oules pommes de terre, peuvent trouver une
valorisation en boissons alcoolisées.

Premierement, il faudra passer par une
fermentation : les sucres naturellement
présents sont transformeés en alcool par
lintervention de levures naturellement
présentes dans l'environnement du produit
ounon. S'en suit une distillation (voire plusieurs)
comme c'est le cas par exemple pour la
vodka, le gin « distilled », le whisky, etc. Le
processus de distillation consiste a concentrer
le volume dalcool initislement présent
aprés fermentation. L'eau s'évaporant a une

température supérieure 3 celle de l'alcool, il est possible d'obtenir des boissons avec des volumes d'alcool allant jusqu'a 50 %, voire davantage,
alors que la fermentation seule saturera en deca de 20 %.

Une decouverte tres vite repandue

Sichaque pays ourégiondispose de saspecialite,
les boissons alcoolisées sont désormais un
exemple illustre de mondialisation | Gin belge,
whisky japonais, vodka frangaise et encore
bien dautres exemples, qui sont autant
dillustrations de riches échanges culturels a
travers le monde.

L'adoption de lalcool dans les rites et
coutumes des civilisation ne date pas dhier !

Selon Rod Phillips, les traces les plus anciennes
de boissons alcoolisées remonteraient 3 7.000
ans avant notre ére. C'est en Chine que l'on a
découvert des traces dune boisson alcoolisée
dans des pots de terre glaise. Elle était alors
composeée de riz, de millet, de miel et de
raisins. Comme expliqué dans le numéro 68
d'ltinéraires BIO, ou un dossier etait consacre
3labiere, les Mésopotamiens et les Eqyptiens

produisaient de la biere 3 partir de céreales
quils parvenaient a stocker. Le raisin, dont
la culture est plus adaptée au climat de la
Grece antique et de l'empire Romain, a favorise
le développement du vin dans ces régions.
Allleurs, les populations se sont adaptées a ce
qui était disponible en abondance localement
pour créer des boissons typiques.
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Des exemples d'alcool de grain bien de chez nous

Parmi les alcools de grain tres réputés, le
gin, le geniévre (ou péket) et le whisky sont
les plus courants. Le gin, comme le genievre,
est un alcool a base de grain. Ainsi, le seigle,
le froment ou encore le mais conviennent
pour réaliser de telles boissons, auxquelles
on rajoutera des baies de genévrier pour
aromatiser. Le whisky est déja réalisé depuis
plusieurs années en Belgique. Ce digestif
originaire de Grande-Bretagne, nous ne nous
risquerons pas 3 Nous prononcer sur son
origine écossaise ou irlandaise, est reéalisé a
base de malt d'orge, dont le mo(t est distille
pour étre ensuite vieilli en fit de chéne.
A titre d'exemple local, retenons entre autres
le whisky Hesbignon Belgian Owl, qui sortira
dans les années 3 venir une référence bio, le
whisky Ardent ou encore le whisky Lambertus
bio 3 ans d'dge de la Distillerie Radermacher.

En ce qui concerne la vodka, vous aurez'occasion
au travers de ce dossier, dans la partie dévolue
aux alcools a base de fruits ou de légqumes,
de découvrir davantage dinformations sur
la version au topinambour de la Distillerie de

Biercée, Utopie. Outre cette variante pour le
moins originale, il est intéressant de retenir
que les vodkas doivent étre produites a base
de productions dites « de réserve ». Ainsi,
vous trouverez sur le marche des vodkas 3
base de pommes de terre, de betteraves ou

encore de céréales. La vodka bio de 3 Distillerie
Radermacher, 1836, année de création de la
distillerie, est par exemple realisee 3 base
de grains.

Quelques pistes de diversification !

Il va sans dire que ce n'est pas encore demain
la veille que nos 2010 producteurs et
productrices bio seront en mesure de produire
de l'agave pour realiser tequila et autre
mezcal, ou encore de la canne 3 sucre pour
proposer un rhum 100 % bio et wallon. Voici, en
revanche, d'autres boissons alcoolisées dont les
ingrédients font déjs partie de notre spectre
de production.

Les fruits de nos vergers. Les eaux—de-vie,
issues de distillats de macération de fruits
riches en sucre, les prunes, poires, pommes,
mirabelles, etc. peuvent étre valorisées a
merveille en étant transformeées enalcools fins,
qui seront appreciés en fin de repas. Plusieurs
prestataires peuvent vous accompagner dans
l'éventualité ot une telle diversification vous
tenterait.

Le raisin. De plus en plus de domaines viticoles
voient le jour dans notre région et, on peut s'en
réjouir, régulierement en bio : 33 domaines
exploitent au total 193 hectares de vignes
biologiques. A c6té des millésimes wallons, des
produits 3 base de ces mémes productions
peuvent coexister 3 linstar de 'armagnac, du
cognac ou encore de la grappa, issue, quant

3 elle, du marc de raisin, ce qui reste apres la
presse du raisin et 'extraction du jus.

Le mais. Originaire des Andes, le mais, ou ble
dInde au Québec, est une céréale associée a
['Amérique. Chez nous, elle est majoritairement
employée en alimentation animale. Aux
Etats—Unis, le mais trouve une valorisation
toute autre : il entre dans la fabrication du
bourbon. Ce whisky ameéricain est constitue
d'au moins 51 % de mais. Son mlrissement
est réalisé dans de nouveaux flts de chéne
pendant deux ans, pour obtenir 'appellation
« straight bourbon ».

L'aquavit. Populaire dans les pays scandinaves,
l'aquavit, qui tire son nom du latin « aqua vitae »
soit € eau-de-vie », est un spiritueux constitue
d’alcool neutre agricole et parfume au carviet/
ou al'aneth, et infusé dans un mélange dherbes
aromatiques.

/// .

Si vous avez des questions sur le contenu de cet article ou si vous souhaitez étre
mis en contact avec les différents prestataires de boissons alcoolisées a fagon,

n'heésitez pas envoyer un mail a pierreyves.vermergbiowallonie.be

)
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Radermacher:

la plus vielle distillerie

du Royaume parie sur le bio
pour son avenir

La Distillerie Radermacher doit rarement se présenter dans le milieu des spiritueux. Pionniére du bio dans ce
marché, elle lance, en 2022, l'un des rares whiskys bio et belges. Presque deux siécles aprés sa création, elle
propose désormais de nombreuses boissons alcoolisées bio, qui représentent 40 % de leur volume de production.

La Distillerie Radermacher : un savoir—faire
de presque deux siecles

L'histoire de la Distillerie Radermacher a débute
en 1836, ce qui fait delle la plus ancienne de
Belgique. Peter Radermacher, agriculteur de
métier, fonde la distillerie, afin d'y transformer,
grace au moulin quil possede, les céréales
recoltées sur ses terres en genievre. Par la
suite, la distillerie grandira et se diversifiers,
se transmettant de génération en génération.
Actuellement c'est Bernard Zacharias, la
cinquiéme génération, qui est 3 la téte de
l'entreprise, rejoint depuis peu par sa fille Line,
la sixieme genération.

Bio depuis 2014

Les premiers produits certifiés bio étaient une
vodka et un gin, car les matieres premieres
céréaliéres étaient disponibles et facilement
accessibles. La réponse des consommateurs
aimmédiatement été positive face a une des
premieres offres en spiritueux local, sur le
marche belge.

La distillerie propose a présent une large
gamme de boissons alcoolisées bio,
principalement vendus en GMS, comprenant :
1836 (en référence a l'année de créationde la
distillerie, gamme comprenant durhum et des
qins), Lambertus (whisky), Limoncello, Macaya
(liqueurs 3 base de chocolat), Maitrepierre
(apéritifs) et Raerener Topfergeist (gin).

Philippe Defleur, directeur technique de la
distillerie, explique leur engagement envers
le bio: « Nous nous sommes lancés dans le bio,
non pas pour le résultat, mais pour le procédé.
Clest-a—dire quune boisson alcoolisée n'est
pas un produit santé, donc notre objectif
n'est pas de certifier nos produits bio pour
des raisons de santé, mais plutét pour soutenir
l'environnement et promouvoir la production de

matieres premieres en agriculture biologique,
telles que les céréales. »

La Belgique : le plus gros consommateur
d'alcool européen

Les Belges sont les plus gros consommateurs
d'alcool en Europe, avec une consommation
en moyenne de 12,6 litres d'alcool pur par
personne (source : fedabxl.be). Sur le plan
mondial, nous arrivons juste derriere... la
Russie, avec 13,8 litres d'alcool (source :
fedabxlbe). A premiére vue, pas de grande
difficulté sur le marché des boissons
alcoolisées. Pourtant, Philippe Defleur precise :
« Lors de la pandémie, les produits locaux
et bio ont rencontré un succes aupres des
consommateurs, préts a payer plus cher pour
des produits locaux et bio. Maintenant, avec la
crise économique, les ventes dalcool diminuent
et les consommateurs se tournent vers les
marques des grandes chaines de distribution,
qui sont plus abordables, et ne fréquentent
plus les épiceries de quartier ou les cavistes. »

Cependant, la Distillerie Radermacher a la
chance de maintenir des ventes stables en
depit de la crise. Philippe Defleur ajoute :
« Il est difficile de dire si les consommateurs
achétent notre produit en grande surface
parce quil est bio ou simplement parce que
c'est Radermacher. En tout cas, le succes du
bio ne diminue pas chez nous. De plus, étant
donné que la crise économique a entrainé
une hausse du codt de toutes nos matiéres
premiéres, bio ou non, il n'y a aucune
raison pour laquelle nous devrions réduire
la production de produits bio au profit du
conventionnel. »

Whisky : partenariat avec la Malterie du Chateau

Le whisky se fabrique a partir d'un modt
de céréales qui sera fermenté (processus

similaire 3 la biére) et ensuite distillé, afin de
concentrer son volume d'alcool. La Distillerie
Radermacher souhaite travailler avec des
ingrédients de premiére qualité, et d'origine
belge lorsque c'est possible. Par exemple,
pour le tout premier whisky belge bio sorti
sur le marché, le Lambertus Organic Single
Malt Whisky, Radermacher s'est associé avec
la Malterie du Chateau afin de travailler avec
de l'orge malte belge, bio.

La filiére de l'orge de brasserie est un créneau
investi par quelques acteur-rice+s avec un
impact concret, en réponse a un constat sans
appel : a peine 1 8 2 % du malt d'orge qui
compose nos bieres et whiskys est belge !
Autrefois largement répandue dans nos
campagnes, la culture d'orge, deux rangs de
printemps destinés 3 la filiere brassicole, est
en recrudescence chez nous. L'objectif des
acteur-rice*s comme la Malterie du Chéteau
et la Malterie Dingemans est de relocaliser le
malt d'orge bio, afin de reconstrtire des filieres
autonomes et prosperes, indépendantes de
limportation internationale. Il est réjouissant de
voir des brasseurs et des distillateurs faire le
choix d'utiliser ce malt pour la confection des
produits issus 3 tous points de vue du savoir—
faire belge. Pour rappel, si la thématique
vous intéresse, nhésitez pas a consulter
notre dossier sur le monde brassicole dans

l'ltinéraires BIO n°68.




Un succes national

Radermacher réalise 80 % de ses ventes sur
le marche national, l'exportation demeure
minoritaire. Philippe précise : « Le whisky
est associé & un terroir, notamment celui de
[Ecosse. Sur le marché européen ou mondial,
la compeétition est tres difficile. Un whisky belge
n'a de sens que pour les consommateurs
belges, et c'est souvent le cas dans de
nombreux pays, car le whisky se fabrique
presque partout. Cest différent pour un gin
ou un apéritif, qui n'ont pas nécessairement
besoin dune réputation ou dun terroir pour
se vendre. »

1536

BELGUAH SEGANSE SPRITS

Ecocircularité

En mars 2021, dimportants travaux ont éte
réalisés pour reduire l'empreinte écologique
de la distillerie. Une étude a été menée sur la
production, notamment le brassage, la distillation
et la fermentation, afin de mettre en place des
systémes de récupération et de circularité de
l'énergie. De plus, des panneaux solaires ont
eté installés. Les dréches, quant a elles, sont
en partie récupérees par une boulangerie locale
pour la fabrication des pains. L'autre partie
est récupéree par un collecteur régional, qui
redistribue ces dréches pour lalimentation du
bétail dans la région (principalement dans les
fermes de Raeren et environs).
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. Quinoat : l'offre locale
~ jusquiici manquante au rayon
des boissons vegetales

Pierre-Yves Vermer, Biowallonie

Quinoat, c’est la rencontre entre des professionnels impliqués de longue date dans l'alimentation de qualité. Philippe,
Bernard et Jean-Christophe ont choisi d'unir leurs compétences pour créer Quinoat, combinaison de l'avoine et
du quinoa, issus de filieres d'approvisionnement locales. Au travers de ce portrait, nous vous invitons a découvrir
cette innovation faisant la part belle aux grandes cultures innovantes.

A la base de ce projet, il y a Prétexte, une
marque détenue par trois associés, animeés par
une volonté commune : offrir 3 leurs enfants

d'abord, au plus grand nombre ensuite, des
crémes culinaires végetales, a la fois saines,
mais aussi et surtout savoureuses. Ces crémes,
vous les avez peut-étre déja goltées dans
votre point de vente bio préféré. Composées
de noix et de riz, elles pourront agrémenter
de nombreux plats en leur apportant des
saveurs riches et onctueuses. Cherchant a
elargir cette gamme florissante, les associés
n'ont pas tarde a faire une rencontre qui
va donner une nouvelle impulsion a leur
démarche entrepreneuriale. Au détour dune
cuisine professionnelle partageée, ils font la
connaissance de Jésus, créateur et gérant de
Flores, les glaces et sorbets bio aux golts
détonants, avec quiils décident rapidement
de s'associer.

L'origine du projet

Dans le panel de glaces proposé, un parfum
intrigue requliérement les amateurs : quinoa-
citron-basilic. En effet, sur papier, il y a de
quoi étre déconcerté | Pourtant, le mariage
de ces ingrédients est une combinaison

éprouvée et adoptée des consommateurs,
comme des chefs, qui apprécient sa fraicheur
et sa gourmandise. Pour réaliser cette glace,
une préparation vegetale liquide est dores
et déjs effectuée 3 base de quinoa. Le
savoir—faire est déjs presque au point, alors
pourquoi ne pas faire de cette base végeétale
une boisson en tant que telle ? Quinoat était
alors sur les rails, méme si cette boisson a
bien failli s'appeler Nuts... Philippe Limbourg
nous en dit plus : « Initialement, on avait dans
lidée de rentrer sur le marché des boissons
végeétales ; on avait dailleurs développé un
produit 3 base de noix de Grenoble, issues
dune filiere wallonne, gustativement about;
mais malheureusement inabordable en termes
de rentabilité économique. »

Le choix s'est alors porté sur l'avoine et le
qQuinoa, mais pas nimporte lesquels : ceux
de Graines de Curieux. La boisson contient
60 % d'avoine et 40 % de quinoa et dans
des proportions supérieures a ce qui se fait
d'ordinaire dans lindustrie. Quinoat contient
10 % de produits secs de base [3 ot la norme
est plutdt autour de 5 %. Un partenariat
désormais fermement noué entre les deux
structures puisque la boisson vegétale
présente les deux logos sur ses briques.

« Je connaissais déj3 Isabelle’ depuis les
études, poursuit Philippe. Le partage de nos
valeurs communes : durabilité, developpement
local, innovation, a servi de socle 3 notre
collaboration. Nous sommes fiers de ce produit
qui ne sacrifie pas ses principes au profit dune
rentabilité accrue, en utilisant des matieres
premieres venant de contrées lointaines. »

En effet, en consommant la boisson végetale
Quinoat, vous optez pour un produit dont

! Isabelle Coupienne, coordinatrice de Graines de Curieux.

tous les ingrédients sont belges ou, a défaut,
europeens, si les récoltes chez nous sont
contrariées par des intempéries. « Nous
aurions pu partir sur du quinoa venant du
Pérou, coltant jusqu’a cing fois moins cher
que le quinoa produit en Belgique, mais c'est
al'opposé de ce que nous deéfendons. Nous ne
pouvons concevoir dimporter massivement au
mépris de la problématique du changement
climatique et des enjeux qui y sont lies. »

Un postulat partage par Graines de Curieux,
entreprise wallonne ayant introduit la culture
du quinoa dans les rotations de nos cultivateurs
bio wallons. Cette démarche avait pour but
de renforcer lindépendance par rapport aux
marchés internationaux et de favoriser, de ce
fait, une meilleure résilience.

Le pari du got

Pour convaincre, sur un marché déjs largement
investi par de nombreux acteurs, ils ont miseé
sur le golit. Le produit Quinoat a été adopte
par 350 points de vente, qui ont choisi de li
trouver une place dans leurs étals. Rapidement,
les grossistes bio ont référence le produit qui
etait demandeé par les clients. La boisson, lancée
en septembre 2022, rencontre un succes
grandissant : « Nous esperions naturellement
le meilleur accueil possible pour notre Quinoat,
et nous ne sommes pas décus ! Avec plus de
70.000 bouteilles écoulées enun an, la boisson
valide le scénario de vente le plus optimiste
alors espéreé lors de son lancement. » Un
lancement qui n'a dailleurs pas été perturbé
par des hausses de prix, jusquici évitées par
les porteurs de projet, afin de permettre au
plus grand nombre de consommer ce produit
et de l'adopter. Quinoat, qui est distribué a
100 % en Belgique, fera prochainement son
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apparition dans une grande chalne qui couvre
la majorite de la consommation bio en Flandre.

La durabilité au coeur du projet

Les cultures biologiques locales, vous l'aurez
compris, permettent de garantir un ancrage
durable fort au produit. L'emballage recyclable,
fourni par l'entreprise Sig, n'est par ailleurs
pas en reste. Biodégradable 3 95 % (méme
le bouchon est en fibres végétales), il est
compose dune seule feuille d'aluminium contre
trois dans les Tetra Pak classiques. Ce quile
rend un peu plus durable et participe a réduire
son empreinte carbone.

Laboisson en tant que telle subit un traitement
a haute tempeérature, de facon a pouvoir la
conserver a température ambiante et ainsi
s'affranchir de la chalne du froid, hautement
consommatrice d'énergie.

La famille Quinoat s'agrandit

D'autres boissons vegeétales sont en cours
délaboration, notamment une version
chocolatée. Dans le registre glace, Flores
compte explorer de nouvelles saveurs en
vous proposant de nouvelles glaces abase de
Quinoat au parfum vanille, chocolat ou encore

Cet article vous a donné l'envie d'en savoir plus sur les produits de Flores et
poire-gingembre. Ouvrez l'ceil pour ne rien Graines de Curieux ? Vous avez des questions sur la culture du quinoa ? N'hésitez
manquer des innovations de Quinoat | pas a contacter respectivement philippegfloresfoodbio et isabelle.coupiennee
grainesdecurieux.be.

Engrais orgamine Aliments animaux Bio
EtS F CARLIER - Utilisable en culture bio - Aliments simples : orge, épeautre,
Produits Bio pour I Agriculture - Contient de I'azote ammoniacal avoine, triticale
= rapidement absorbé par la plante - Féveroles, pois, mais, tourteaux de
) - Le plus efficace sur le marché soja, tourteaux de tournesol
- Prix raisonnable - Aliments composés vaches, jeunes

bovins, porcs, volaille
- On peut travailler a la carte. C'est
Semences céréales Bio vous qui décidez.
- Céréales
- Fourrageres

Condiments minéraux Bio
Mélange prairie « SENCIER »
- Sels minéraux Bio
- Blocs a lécher ®
- Sel marin
- Algues marines
- Magnésie, cuivre, sélénium
Rue des Deéportés 24-6120 JAMIOULX - Huile de foie de morue ni
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Arduenna Gin:
le terroir ardennais
mis en bouteille

Marion Trigaux, Biowallonie

Ces derniéres années, le gin a connu une montée en popularité dans notre plat pays. Mais c'est une région un peu
moins plate qui va faire parler d'elle. En effet, savourer le terroir ardennais dans un verre de gin, c'est le pari réussi
de Martin et Frangois, les entrepreneurs derriere Arduenna Gin. Leur gin a été élu € Gin of the Year 2022 » 3
Londres, parmi d'autres distinctions, soit moins d'un an apres son lancement en novembre 2021.

Martin Bertrand et Francois Hutin se sont
rencontres lors de leurs études s HEC Liege.
Une pandémie de COVID-19 et une remise
en question de leurs intéréts professionnels
plus tard, ils decident d'abandonner leur travail
respectif pour s'associer autour dune idée qui
leur fait sens en tant qu'amateurs de gin, mais
surtout une idée qui les passionne : € £t sion
lancait notre propre gin ? »

Valoriser les arémes de ['Ardenne

Meartin est originaire de Bastogne tandis que
Francois vient de Rochefort. En tant que
veritables Ardennais dans ['ame, ils souhaitent
mettre en valeur leur terroir dans leur produit.
Martin explique : « Pourquoi chercher des
saveurs exotiques au—-dela de nos frontieres,
alors que nous pouvons trouver tout ce dont
nous avons besoin en quelques pas seulement,
dans notre région ardennaise, pour créer un
gin de qualité ? »

Les trois arbmes mis en avant sont le sapin,
embleme de ['Ardenne, la mirabelle et la
fleur de sureau. Martin ajoute : « Le sgpin est
immédiatement associé a ['Ardenne, c'est
une évidence. La fleur de sureau aussi, nous
avions pour habitude d'aller la cueillir pour
faire des sirops. La mirabelle est peut-étre
moins symbolique de l'Ardenne, mais javais un
mirabellier dans mon jardin. Ces trois arémes
évoquent parfaitement les souvenirs de mon
enfance en Ardenne. »

Une fois le concept décidé, il leur a fallu trouver
la recette parfaite, aidés du palais affine du
chef du Bistro Blaise @ Marche, Francois—
Xavier Simon, qui a cotoyé les plus grands.
Apres de nombreuses expérimentations, ils
ont découvert les proportions qui équilibrent
la fraicheur du sapin, la rondeur de la mirabelle

et la douceur de la fleur de sureau. Ces arémes
donnent naissance 3 un gin qui, pour reprendre
les mots de Martin, « revient 3 l'essentiel en
représentant simplement ['/Ardenne ». Et le
succés ne s'est pas fait attendre puisquiil a
été élu « Gin of the Year 2022 », 3 Londres.

Valoriser son terroir : oui, mais en bio s'il-
vous-plait !

Le choix de la distillerie s'est porteé sur la plus
ancienne de Belgique, Radermacher, quina pas
été sélectionnée au hasard : elle propose de
distiller un gin certifié bio. Martin le souligne :
« Ce serait dommage de travailler sutant sur
la mise en avant de notre terroir pour ne pas
tre en bio. »

En ce qui concerne le procédeé de fabrication,
leur gin est élaboré avec des arémes naturels.
« Il n'est pas possible dobtenir les notes de
sapin dans le gin par le biais dun processus de
macération, car le sapin confere un golt trés
variable en fonction de la période de l'année &
laquelle il est utilisé. Par conséquent, nous ne
pourrions pas garantir une qualité constante
tout au long de l'année, si nous utilisions la
macération » explique Martin. Rappelons que
les ardmes naturels proviennent de produits
issus de la nature (parfois de l'agriculture
biologique), qui vont étre transformés afin
de les concentrer, contrairement aux arémes
artificiels qui sont pour leur part, synthétisés.

Un maximum de partenariat local

Arduenna a élargi sa gamme bio avec € 694
Aperitivo » (en référence au point culminant
de Belgique, qui est de 694 m), un spiritueux
distillé a base d'orange ameére, autrement
appelé un bitter. Vous trouvez les produits
Arduenna chez les cavistes et les commerces
locaux. Martin conclut : « Chez Arduenna, nous

faisons tout notre possible pour collaborer
avec des partenaires locaux, que ce soit pour
la conception du site Web ou la vente de nos
produits, car cela revét une grande importance
pour nous. »

Un brin d'histoire pour terminer

Enfin, une note dhistoire: c'est enl'an 54 avant
J-C. que Jules César a décrit cette immense
forét ardennaise comme la plus grande de toute
la Gaule, en utilisant l'expression « Arduenna
Silva ». En celtique, € Arduo » signifie
« hauteur », ce qui traduirait € Arduenna
Silva » par « hauteurs boisées ». Une anecdote
qui ajoutera une touche intéressante a vos
conversations lors de la dégustation d'un verre
de gin Arduenna

Arduenna Spirit Company Srl
72 Poisson Moulin

6640 Vaux-sur-Slre
info@arduenna—gin.com

+32 494 83 45 14
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Tour d'horizon des boissons non alcoolisees fermentees

Stéphanie Goffin, Biowallonie

Il existe une multitude de boissons sans alcool obtenues a la suite d'une fermentation... Ces boissons, souvent
meconnues du grand public, existent pourtant depuis des millénaires. Aujourd’hui, elles commencent 3 se tailler
une belle place dans les magasins bio, sur la carte des restaurants engagés... On leur attribue énormément de
bienfaits sur la santé, car elles sont riches en probiotiques, en vitamines et pauvres en sucre. Il s'agit du kéfir, du
kombucha, du tepache ou encore du kvas, du boza, de la ginger beer...

La fermentation se définit comme la « transformation que subissent certaines matiéres organiques sous l'action d'enzymes secrétées par des
micro-organismes » (Larousse). Le liquide de départ, sous l'action dun ferment, se transforme en liquide fermenté gazeux. En effet, le liquide
de départ contient du sucre, dont les « ferments » se nourrissent. Ceux—ci transforment le sucre en gaz carbonique. En fonction du liquide de
départ (jus, eau, lait, thé...) et du « ferment » utilisé, on obtiendra une des boissons précitées.

Les ferments 3 l'origine de la réaction peuvent étre endogénes ou exogenes. Les ferments endogenes sont des bactéries ou des levures présentes
naturellement dans l'aliment ou dans l'environnement. Il n'est donc nullement nécessaire d'en ajouter pour démarrer le processus de fermentation.
On parle de fermentation spontanée. C'est le cas pour le tepache : les ferments sont naturellement présents dans la peau de l'ananas (voir
ci—dessous). Les ferments exogénes, 8 linverse, doivent étre gjoutés pour démarrer la fermentation. C'est le cas pour le kéfir, le komboucha, etc.

Les ferments comme les grains de kefir, la mere de kombuchs, s'eéchangent généralement entre particulier. Il est difficile d'en trouver dans
le commerce. Il s'agit d'une matiére vivante, qul faut nourrir pour la maintenir active, tout comme un levain. Pour certains, comme la mere de
kombuchs, il est possible de démarrer une souche avec une bouteille achetée dans le commerce.

Le kefir

est une boisson issue de la
fermentation du lait (kéfir de lait) ou de l'eau
fruitée et sucrée (kéfir d'eau ou tibicos) sous
l'action de grains de kéfir. Les grains de kéfir
sont « un levain » composé de bactéries
lactiques et de levures. On obtient une boisson
légerement gazeuse et acidulée. Attention,
les grains de kéfir pour le lait ou pour l'eau
fruitée ne sont pas les mémes. Le kéfir peut
étre agrémenté d'épices ou de condiments,
comme le gingembre, le citron, la cannelle, etc.

Cette boisson se consomme froide et constitue
une alternative saine au soda.

Le kombucha

est une boisson obtenue par
la fermentation du thé sucre, sous l'action
d'une mére de kombucha. Cette derniere est
également appelée « SCOBY », qui signifie en
anglais Symbiotic Colony of Bacteria and Yeast.
Il s'agit d'une culture symbiotique de levures
et de bactéries. Le kombucha peut-étre, lui
aussi, agrementé d'une multitude d'épices,
condiments, comme le gingembre, la menthe,
le citron...

Cette boisson, elle aussi, se consomme froide
et constitue une alternative saine au soda.

Tim Olivier Metz

Le tepache
—est également appelé la biere

d'ananas. Il est obtenu par la fermentation d'eau
sucrée sous laction de ferments présents dans
les parures de l'ananas. Contrairement au
kombucha ou au kéfir de fruit, la biére d'ananas
Nn'a pas besoin d'une culture de départ. Toutes
les levures nécessaires a la fermentation
sont déja sur l'ananas. C'est pourquoi, il est
indispensable de choisir un ananas biologique.
Larecette traditionnelle mentionne du sucre de
canne peuraffing, le K piloncillo », aussi appelé
panelaou rapadura. Ces sucres apportent des
saveurs de caramel. Toutefois, nimporte quel
sucre conviendra: sucre blanc, sucre de canne,
sucre de coco, cassonade, etc. On obtient une
boisson tropicale effervescente, fraiche et
légerement acidulée, avec un bon go(it d'ananas
et des notes de caramel.
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La ginger beer Le kvas Le boza
— ou biére de gingembre, est -est une boisson fermentée originaire -est une boisson fermentée a base de

obtenue en laissant fermenter du gingembre  des pays de |Est. Elle est obtenue par la  céréales. Elle est légérement acide et sucrée,
frais dans de la mélasse, avec de la levure  fermentation d'eau dans laquelle on trempe  mais selon le type de grains utilisés, le golit et
boulangere. On obtient une boisson petillante,  du pain de seigle et des levures. Le kvas est  la saveur de la boisson varient. La couleur de
au golt de gingembre prononce. souvent parfume avec des fruits, des baies,de  la boisson va du beige au brun.

la menthe ou encore duraisin. Il est legerement

alcoolisé (max 2,2 %). Il existe des variantes

de kvas qui consistent a laisser fermenter des

betteraves dans de l'eau legérement salée.

Si vous souhaitez approfondir vos connaissances sur les boissons fermentées ou découvrir des transformateurs bio en Wallonie, vous pouvez
constlter le dossier spécial sur le microbiote intestinal dans l'ltinéraires BIO n"62. Pour des recettes, vous pouvez nous demander le syllabus sur
les boissons fermentées sans alcool, préparées pour les restaurateurs au Zelf, a Bruxelles.

Différents acteur-rice+s bruxellois-es ou wallon-ne-s proposent ces boissons en bio : Local kéfir, Kult kéfir, Kéfir Eau Vertueuse, Tibicos, Mani
Kombucha, Rish, Smile Kombucha, BeKombuchs, la ginger beer ou la Citrus de l'Annexe et d'autres encore. Scannez le code QR en début de
dossier afin de retrouver toutes les informations (sites Internet, e-mails...).

Commercialisé par la coopérative PQA
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Jus, cidres, eaux—de-vie, sirops : vos fruits et lequmes
ont un bel avenir devant eux !

Marion Trigaux, Biowallonie

Une saison qui est particulierement fructueuse pour vos pommes, poires et autres fruits du verger ? Vous envisagez
de diversifier votre gamme en proposant des eaux-de-vie ou du cidre ? Vous craignez que vos fruits et lequmes
« imparfaits » ne trouvent pas preneurs ? En Wallonie, il existe des transformateurs certifiés bio, préts a offrir un
bel avenir a vos récoltes. Découvrez-les !

Commengons par quelques chiffres tirés de 'Observatoire des Prix (Biowallonie, ConsomAction). En Wallonie, la majorite (53 %) des cultures
fruitiéres bio sont de l'arboriculture fruitiere. Dans les vergers bio wallons, les pommes et les poires sont largement majoritaires. On observe un
intérét grandissant pour les vergers hautes tiges, utilisés comme diversification des exploitations et/ou comme aménagements de parcours et
de prairies. En effet, en 2022, 58 % des vergers bio (244 ha) étaient recensés en hautes tiges (hors fruits secs). En Wallonie, 172 producteurs
font de l'arboriculture fruitiére (hors fruits secs).

Les pressoirs a fagon
certifies bio de Wallonie

Le debut septembre marque le début de la
saison de pressage | Une fois que vos fruits
(pommes, poires, cerises...) sont bien m{rs
(les pépins 3 lintérieur sont bruns), c'est le
moment de les amener, pres de chez vous,
a un pressoir certifié bio, qui travaille a facon
(voir la carte en fin d'article). La quantité
minimale a apporter est mentionnée sur les
sites des pressoirs. Si vous étes un particulier
et si vos quantités sont trop faibles, n'hésitez
pas a vous regrouper avec votre famille, vos
amis ou vos voisins. A linverse, si vous étes un
professionnel avec des récoltes abondantes,
contactez directement les pressoirs pour des
offres sur mesure. Selon les pressoirs et les
quantités, vous pourrez obtenir des bouteilles
consignees de 1 | ou des cubis de 3lou 5 L.
Certains pressoirs proposent également le
systéme « push-up »

Discutons du prix du jus de pomme

D'aprés une enquéte de la Fédération royale de Industrie des Eaux et des Boissons rafraichissantes
(FIEB), 12,3 % des personnes interrogées affirment consommer du jus de fruit quotidiennement.
Le jus de pomme bio se vend en moyenne a 1,75 euro par litre dans les grandes surfaces contre
3,17 euros par litre dans les magasins spécialisés? Léandre Berger, 'un des deux fondateurs de
Constant-Berger (voir paragraphe 3 ce sujet) explique : « Tant quiil y aura des propositions
de jus bio & moindre prix dans les grandes surfaces, fabriqués avec des pommes cuelillies et
pressées a plus de 1000 km dans des pressoirs gigantesques, la concurrence avec les jus
artisanaux bio et locaux sera difficile, le consommateur optant souvent pour le moins cher
au supermarché. La seule solution, 8 moins que les consommateurs ne prennent conscience
des enjeux, est que les politiques intégrent les externalités négatives de ces jus vendus en
grande surface. » Léandre ajoute : « Nous produisons nos jus avec les pommes de notre verger
hautes tiges. Nous pourrions produire davantage et a moindre colt en nous approvisionnant en
pommes lointaines, mais nous avons choisi de rester fidéles 3 nos convictions. »

Le colt de la transformation, pour une bouteille de 1 litre, est en moyenne de 1,5 euro (moyenne
calculée pour 300 | de jus transformes, sur base des prix indiqués sur les sites Internet des
pressoirs wallons certifiés BIO). Sil'on estime quune marge de 40 % s'applique pour le distributeur
(grossiste et/ou point de vente), par rapport au prix de vente en magasins spécialisés HT VA
(3,00 euros HTVA*), le prix B2B serait de 2,1 euros. Cela laisse une faible marge de 60 centimes €
au producteur, par bouteille de 1 L Il est donc impossible dimaginer que les pommes, dont le
jus se vend a 1,75 euro en GMS, soient produites et transformeées localement. Pierre-Marie
Laduron (De la Fleur au Fruit), fruiticulteur bio 3 Warsage (Dalhem), est propriétaire de plus de
10 hectares de verger de pommes et de poires. L précise : « Cette marge [NDLR: 60 cents € par
bouteille] ne tient pas compte des pertes apres lembouteillage, estimées & 6 % (verres brisés,
capsules dévissées) et des bouteilles invendues (DLC de 18 mois). De plus, lors de l'encapsulage,
il arrive souvent qu'une goutte se perde sur le goulot (et donc moisisse), ce qui peut dissuader
le consommateur d'acheter la bouteille, méme sile contenu n'est pas contaminé. » La fabrication
de jus de pomme n'est donc pas un produit a forte rentabilitée économique pour les producteurs,
mais plutdt un moyen de valoriser des pommes de table abimées ou invendues (entre 10 et
25 % dune production moyenne) ainsi qu'un produit d'appel.

! Emballage en plastique flexible de 1,5, avec un systéme de robinet hermétique, permettant une meilleure conservation du jus (jusqua 1 mois aprés ouverture).
? Chiffres issus de ['Observatoire des Prix bio en magasins bio et/ou vrac versus en grande distribution (juillet 23, Biowallonie, ConsomAction).

? Cette marge différe selon les distributeurs, magasins et le nombre dintermédiaires.

* Prix calculé sur base dune TVA de 6 % soustraite au prix moyen de 3,17 euros cité précédemment.



Associations de fruits dans une bouteille

« Les consommateurs sont particulierement friands de jus de pommes associes aux fruits rouges, bien que le jus de pomme-poire soit finalement
le plus vendu » nous a expliqueé P.-M. Laduron. De plus, des innovations accessibles pourraient valoriser davantage nos bonnes pommes locales
aupres des consommateurs. Pom dHappy propose par exemple de transformer vos pommes en délicieux jus petillant. Une autre solution, pour
les producteurs de légumes proprietaires d'un verger, serait d'sjouter vos légumes invendus a vos pommes pour créer des mélanges tels que

carotte-pomme ou betterave-pomme.
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L'Atelier Constant-Berger : de la distillerie a l'atelier de transformation

Adeline Constant et Léandre Berger,
cofondateurs de |'Atelier Constant-Berger,
ont hérité dune belle tradition familiale, celle
de la production de péket, que l'arriere-
arriére—arriere—grand-mere d'Adeline a
lancé sous le nom de lEspérance commerciale
de Montégnée.

Adeline et Léandre se sont rencontreés 3 la
fin de leurs études en gestion. Léandre a
suivi une formation a Hasselt pour devenir
maltre distillateur, tandis qu'Adeline a
réfléchi a l'évolution de leur riche histoire
familiale, souhaitant réinventer le concept de
microdistillerie. Leur ambition est de permettre
aux professionnels et aux particuliers de
produire leur propre alcool, favorisant ainsi
une approche « fait maison ». Cela permet a
chacun de mieux comprendre le processus et
d'apprécier davantage le produit final.

Dans une optique de durabilité, ils aspirent a
valoriser les fruits des producteurs locaux,
ce qui les a conduits a créer un centre de
transformation de fruits. Ce centre comprend
un pressoir, une cidrerie, une limonaderie
et une distillerie. C'est ainsi que leur projet
3 vu le jour. Pierre-Henri Jennotte, gradue
en agronomie, a rapidement adhérée 3 leur

YES! We plant!

Si vous étes amateur de jus ou de cidre, et
si vous envisagez de planter un verger, dont
les générations futures pourront profiter
geénéreusement, alors cette partie vous
intéressera. La Reégion wallonne offre une prime
pour planter un verger de varietés anciennes
haute tige, greffées sur un tronc d'au moins
1,8 métre de hauteur. Certaines conditions
s'appliquent, comme avoir un minimum de 50
arbres et un maximum de 200, avec au moins
cinq varieteés, et un entretien tous les 10 ans,
entre autres. La subvention s'éléve 3 25 euros
par arbre. Notez toutefois que les vergers
haute tige exigent des equipements spécialisés

vision et arejoint ['équipe comme responsable
de production.

Constant-Berger offre la possibilité de distiller
vos jus de pomme ou autres fruits et léqumes
(comme |'a fait la Distillerie de Biercée pour
le topinambour par exemple, voir larticle
3 ce sujet) pour produire de l'eau-de-vie,
une boisson alcoolisée obtenue grace a un
processus en deux étapes. La premiere étape
consiste en la fermentation, permettant de
convertir spontanément (ou avec l'gjout de
levures) les sucres présents dans les fruits
ou légumes en alcool. La deuxieme étape est
celle de la distillation a proprement parler,
permettant de concentrer un élément, en
l'occurrence l'alcool, au detriment d'autres
composants, tels que l'eau, en exploitant leur
différence de température d'évaporation. Les
eaux—de-vie résultantes ont un titre alcoolique
compris entre 50 % et 85 %.

Sila teneur en sucre des fruits est trop fable
pour permettre la fermentation (premiére
étape), ou si vous souhaitez distiller des
alcools a base de noix, dherbes ou d'autres
produits non sucrés, la fermentation peut étre
remplacée par un processus de maceration
alcoolique. Ce dernier procéde extrait a

(comme une nacelle) et des pratiques de
sécurité pour une récolte optimale. Le projet a
eté resubventionne jusqu'a fin 2025. Pour plus
dinformations, consultez le site yesweplant.
wallonie.be ou le site naturelover.be/
subvention—arbres—fruitiers—quide-complet/,
qui réesument bien ces informations.

Petite note sur la différence entre verger
basse tige et haute tige

«Basse tige », ou buisson, arbre dont le tronc
n'a qu'une hauteur d'environ 50 cm sous les
premieres branches. Les arbres de ce type
produisent 5 a 20 kg par an. Les fruits se

froid les substances aromatiques dans une
base d'alcool. Par ailleurs, Constant-Berger
propose un service de distillation d'arémes
pour aromatiser de l'alcool pur, comme c'est
le cas pour la fabrication de gin et de vodka.

Il estimportant de noter que Constant-Berger
propose un service de distillation basé sur une
recette fournie par le client. Le client est
responsable de l'approvisionnement en matiére
premiére, ainsi que de l'affinage de l'alcool en
fOts chez lui, et de l'embouteillage. Il convient
de souligner que les flts ne représentent
pas un colt significatif mais quil est essentiel
d'avoir une connaissance du marche pour
commercialiser le produit, 8 moins que l'on
ne souhaite créer ses bouteilles pour des amis
et de la famille.

Sivous preféerez une option festive sans alcool,
Constant-Berger vous offre la possibilite
de concocter une limonade personnalisee
3 partir de votre propre recette. s
s'occupent du mélange, de la pasteurisation,
de l'embouteillage, de l'étiquetage et de
l'emballage en carton, tandis que vous devrez
fournir les ingrédients de base.

récoltent apres quelques années déja. Ces
arbres ont une longevité de 30 8 40 ans. Les
basses tiges sont surtout plantes pour les
pommes de table.

K Haute tige », ou arbre de « plein vent », dont
la hauteur du tronc est de 1,8 ma2m et plus.
Avec ce type darbres fruitiers, vous devrez
patienter six a sept ans avant de récolter les
premiers fruits. Lorsquil est en bonne sante,
un tel arbre peut vivre jusqua 100 ans. Les
vergers haute tige présentent de nombreux
avantages pour la biodiversité et résistent
mieux aux maladies que les fruitiers basse tige.
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Délice de Marie www.delicedemarie.be 0471/30.96.95 Rue de Waremme, 110 - 4530 Villers-le-Bouillet
Ferme Legat www.fermelegat.be 064/33.9204 Rue de Binche, 33 - 7120 Estinnes-au-Val
Ferme d'Upignac www.lafermedupignac.be 081/51.2595 Route de la Bruyere, 100 - 5310 Upigny
HPP www.hppservices be/fr/accueil 0473/7801.48 Rue Albert 1, 40 - 7134 Leval-Trahegnies
Pom d'Happy www.pomdhappy.biz 0493/18.33.81 Aux 4 vents - 7890 Ellezelles
Pressoir Hortus www.pressoirhortus.be 0476/4872.82 Rue Alphonse Detal, 103 = 6920 Wellin
Rachecourt www.rachecourt-jus.be 0496/43.67.81 Rue de la Fosse, 179a - 6792 Rachecourt
Sol Et Fruits www.sol-et-fruits.be 0475/43.43.82 Rue Franz Pelouse, 19 - 5170 Bois—de-Villers
Atelier Constant-Berger www.atelier—constantberger.be 0497/84.58.92 Rue de Herve, 102b - 4651 Battice
Verger de la Chise www.vergerdelachise.be 010/84.02.12 Rue de la Chise, 4 - 1315 Piétrebais



POR TRAIT

- BOI99ONS

Le cidre des Terres
de Crompechine

Marion Trigaux, Biowallonie

Le cidre belge est un breuvage qui gagne a étre davantage connu. Frédéric De Baere, a l'origine du projet des
Terres de Crompechine, le travaille de maniére artisanale. Le verger actuel compte une cinquantaine de variétés
anciennes et locales de pommiers de hautes tiges. Cela permet |'élaboration d'un cidre complexe, extrabrut et
donc sans sucres résiduels. Il a sa place sur nos tables wallonnes avec un accord € mets-cidre » spécifique a chaque
cuvee, et tout cela en BIO evidemment !

Les premiéres traces de cidre remontent a
environ 4000 ans'. Le cidre était une boisson
courante dans la région mediterranéenne, en
raison de la profusion de pommiers, notamment
en Gaule antique, qui correspond & l'actuel
Pays basque. Le géographe grec Strabon
(63 av. J-C.) a méme décrit, dans l'un de ses
ouvrages, La Phitarra, une boisson obtenue 3
partir de morceaux de pommes, trempés dans
de l'eau bouilante, et de miel provenant du
Pays basque? De plus, les marins basques de
l'époque gallo-romaine consommaient du cidre
lors de leurs expéditions, pour lutter contre le
scorbut? La paternité du cidre est aujourdhui
revendiquee 3 la fois par les Normands, les
Basques (qui l'appelaient « sidra ») et les
Bretons (qui le nommaient « chistr »)2

Pendant l'ere médiévale, de nombreux
ecrits font référence a € pomorium » ou
« pomacium », suggerant la consommation de
pommes fermentés dans de l'eau, en particulier
au sein des communautés monastiques.

C'est au Xl siecle que le développement
de vergers a connu un essor significatif en
Normandie et en Bretagne, grace a linvention
du pressoir et aussi aux échanges maritimes
le long de la Manche et de l'Atlantique, ce qui
a faciliteé limportation de greffons. Le cidre
s'est alors imposé tout particulierement
dans les régions ot les vignes n'y étaient
pas bien adaptées’.

A partir du XV siecle, le cidre s'est popularisé
chez nos voisins francais, en raison de sa grande
disponibilité et de son faible colit de production,
lié 3 l'abondance de pommes a cette époque.
Le cidre devient la seconde boisson la plus
consommee en France, derriere le vin et

! https://cidrea fr/histoire-du-cidre/

devant la biére’. Cependant, la Seconde Guerre
mondiale a ravagé de nombreux vergers et la
penurie alimentaire s'est installée, reléguant
pendant 50 ans le cidre a l'arriere—plan sur
les tables francaises?.

L'histoire du cidre en Belgique est
malheureusement peu connue, mais nous
pouvons aisement imaginer, en raison de la
proximité de la réegion normande, des données
similaires dans le sud de notre plat pays.

Par ailleurs, la réglementation sur la fabrication
du cidre différe dans les pays européens. En
France, il doit étre produit a partir de 100 %
de jus de pomme tandis qu'en Suéde, une
boisson contenant minimum 16 % de jus de
pomme, additionnée a de l'eau, du sucre et des
additifs, peut recevoir l'appellation « cidre ».
La Belgique n'a actuellement aucune norme
de commercialisation®

Des projets en synergie

Les Terres de Crompechine, c'est une
magnifique parcelle de 18 hectares de verdure,
ou la biodiversité prospére a cheval entre
Marche-les-Dames et Vezin. Divers projets
s'y développent en synergie : un verger de
pommiers haute tige comprenant des varietes
anciennes et locales et un vignoble, suivi avec
passion par Fréderic, des ruches tenues par
Christophe et Maithe, des fleurs a couper
cultivees par Elvirs, un poulailler mobile gére
par Florian et des moutons élevés par Théo
et Brigitte. Chaque projet fonctionne de
maniere indépendante en termes de gestion,
mais la coopération et l'entraide entre les
acteur-rice+s sont les maftres mots sur les
Terres de Crompechine. La vente est directe,
privilégiant largement les circuits courts.

2 https: //www.valderance.com/quelle-est-lorigine-du-cidre
* Horeca Magazine #242 Oktober 2023 - Horeca Magazine

Ici, c'est le principe du « Km zéro », car la
production, la transformation et la vente se
font sur le site.

Préverger : une relation symbiotique

Le verger de Crompechine, composé
principalement de pommiers, mais également
de poiriers, cerisiers et noyers, tous en haute
tige, s'étend sur 8 hectares. Sous les premiers
arbres, plantés il y a plus de six ans, paissent
des moutons appartenant a Théo, un éleveur
du village voisin. Cette cohabitation crée une
belle symbiose : les moutons tondent le verger,
pietinent les galeries de campagnols, réduisent
la pression des maladies en mangeant les
feuilles porteuses de pathogenes et apportent
de la matiére organique au sol. En échange,
les ovidés se regalent des pommes non
valorisables et bénéficient de 'ombrage des
feuilles en éte.
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Le verger abrite 50 variétés de pommiers
soigneusement sélectionnées, en coopération
avec Cédric Guillaume, arboriculteur, et
le CRA-W. Ces varietés, naturellement
résistantes aux maladies, sont recommandées
sous le label « GF-Gblx® » (Gembloux) dans
le cadre de la préservation et de la diffusion
des Ressources génétiques fruitiéres (RGF)
de nos terroirs. Parfois, nous sortons des
sentiers battus comme avec la variéte « Patte
de Loupe », résistante a lhumidité, 3 'ombre
et au vent, prospere enlisiere de forét, ot elle
se développe remarquablement bien. Le choix
dinstaller de nombreuses variétés, en plus de
reduire la pression des maladies, permet de
minimiser les pertes en cas de gelées tardives
en optant pour différents groupes de floraison.

Le verger est divisé en trois parcelles : la
premiere de variétés précoces, la seconde de
semi-tardives et la derniére de tardives. Ainsi,
les pommes sont récoltées de septembre 3
novembre. Contrairement 3 la viticulture, otile
raisin doit étre récolte trés rapidement lorsqu'il
arrive 8 maturité, l'arboriculture est pour sa
part une course de fond. Cette séparation
permet également de déplacer les moutons
a chaque parcelle en cours de récolte.
00 GE Ry AT S TS

Le bétiment accueillant la cidrerie et le chai a
vu le jour en 2021. Frédéric explique : « Nous
avons fait nos premiers tests de cidre avec
des pommes recueillies chez des particuliers,
car nos pommiers ne produisaient pas encore
en suffisance. Nous avons alors recherché les
différentes variétés qui composent notre
verger, afin de pouvoir déja tester nos recettes
pour [année suivante. » Les pommes ont ete
pressées en 2022 et, neuf mois plus tard, les
3.000 boutellles étaient prétes.

Le cidre est extrabrut, c'est-a—dire qu'on
n'y retrouve aucun sucre résiduel, tout a éte
transforme par fermentation en alcool. Lors
de l'embouteillage, une seconde fermentation
naturelle est réalisée afin de gazéifier le cidre.

Contrairement au vin, qui peut étre élabore a
partir dun seul cépage, le cidre est souvent
un assemblage de trois types de pommes :
les douces (trés sucrées), les ameéres et
les acides (apportant de la fraicheur). Il est
donc intéressant de jouer sur la proportion
de chacune d'entre elles pour trouver le bon
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équilibre. Frédéric fait également vieillir une
partie du cidre en barrique de chéne neuve,
pour enrichir le cidre en tanins et micro-
oxygenation. « L'idée est délaborer le cidre
comme un vin, de l’affiner pour développer les
arémes. Nous cherchons a créer un produit
complexe, qui a toute sa place & table. »
Fredéric ajoute : « Nous avons également
gjouté le millésime sur nos bouteilles. Sachant
que chaque cuvée sera différente, car certains
pommiers alternent et, donc, la quantité
de chaque veriété varie d'année en année,
permettant ainsi @ nos consommateurs de
découvrir chaque année de nouvelles subtilités
dans notre cidre. »

Les 550 litres de jus de pomme qui reposent
actuellement dans les cuves (larécolte est en
cours), en train de se transformer lentement
en ce délicieux breuvage pétillant, seront
certifies BIO. Cette fois—ci, les pormmes ont
eté entiérement cueillies dans le verger, avec
une moyenne de 10 kg par arbre, contre 200
voire 300 kg lorsque le pommier arrivera a
pleine maturité, promettant une future offre
florissante pour les plus patients d'entre nous !
Pres de 700 bouteilles seront prétes 3 étre
degusteées au printemps 2024.

Frédeéric partage la philosophie fondamentale
du projet : € Ma définition de la durabilité est
trés littéraire, c'est quelque chose quiperdure
dans le temps. Par exemple, nous avons choisi
davoir un verger haute tige qui ne donnera
son plein potentiel quaprés 10 ans, alors que
nous aurions pu viser une production aprés
seulement 2 ans en plantant en basse tige en
grande densité. » Pour Frédéric, un verger
vivant plus dun siécle représente un acte de
transmission et un patrimoine local offert aux
générations futures.

Chaque bouteille de cidre est le fruit d'un
travail patient, de lonque haleine mais surtout
de passion ! Frédeéric souligne : « Il faut planter
les arbres, attendre de nombreuses années,
et une fois quils commencent & produire de
maniere satisfaisante, nous pouvons les mettre
en cuve, les fermenter une premiere fois,
puis une seconde fois, et les bouteilles sont
prétes 7 3 9 mois plus tard Contrairement 3
la biere, par exemple, dont la production est
continue tout au long de lannée, le cidre n'a

quiune seule récolte par an. Sinous ne sommes
pas pleinement satisfaits de notre cuvée,
il faut attendre une année supplémentaire
pour recommencer. »

En so0t 2023, 3 eu lieu la deuxieme édition
du Festival Pompompom, consacré au cidre
artisanal. Dans le Parc Royal de Bruxelles, 21
producteurs venus de Belgique, de France,
des Pays-Bas, d'Allemagne et de Suisse ont
fait déquster leurs productions. Fredéric et
l'ensemble des cidriculteurs sont demandeurs
de ce type dinitiative. Frédéric aimerait voir
d'autres événements similaires se développer
pour pallier le manque de visibilite du cidre
belge. Il explique : « Entre les cidreries
wallonnes, nous nous soutenons mutuellement.
Nous n'hésitons jamais & nous entraider, que ce
soit en prétant du matériel ou en partageant
des conseils. Dans ce petit monde, il y a de la
place pour tous. En effet, nos bouteilles se
vendent en quelques mois, la demande dépasse
largement loffre. Il n'y a pas de compétition
ni de rivalité. » C'est donc un groupe soude
qui souhaite perpétuer le festival ou méme
créer une route du cidre en Wallonie. De plus,
Fréderic développe, avec quelques autres
cidriculteurs, une « Association de Cidriculteurs
belges » pour favoriser les synergies.

Le raisin ne tombe pas tres loin du pommier
sur les Terres de Crompechine | En effet, le
vin, trés prometteur également, a brillasmment
passe le concours pour obtenir 'AOC « Cotes
Sambre et Meuse » pour sa premiéere cuvee |
Le vignoble compte 7.500 pieds répartis en
trois cépages interspécifiques : le Johanniter,
le Sauvignac et le Solaris.

Tout comme le cidre, le vin est victime de
son succes, illustrant la forte demande sur le
territoire pour ces boissons locales, BIO, de
qualité et 3 juste prix.

Si vous souhaitez, vous aussi, déguster une
bouteille issue des Terres généreuses de
Crompechine, contactez :

Fredeéric De Baere
au +32 479 77 77 95 ou par

e-mail a 'adresse suivante :
fdbecrompechine.be.
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La Distillerie de Biercee:
le cocktail reussi
de tradition et d'innovation

Pierre-Yves Vermer, Biowallonie

Acteur historique du monde des spiritueux wallons, avec, en figure de proue, la célébre Eau de Villée qui a fait sa
renommeée, la Distillerie de Biercée se positionne comme un acteur majeur du marche premium. La recherche des
ingrédients est minutieux et les processus de fabrication laissent le temps au temps. Au travers de cet article, je
souhaite vous emmener a la découverte de ce savoir-faire orchestré par Pierre Delcoigne et son équipe, animés
par le bio et bien décidés a lui réserver une belle place dans votre bar. Actuellement, 3 des 20 produits de la
Distillerie de Biercée sont bio. Mais si je vous disais que |'Eau de Villée passera bientot le cap ?

Quelques notes d'histoire

La Distillerie de Biercée est une entreprise
qui, malgré les nombreux changements de
propriétaires, a su conserver son ame et son
amour du terroir intacts. Tout a commencé
en 1946, lorsqu'un Normand de passage
dans la région s'étonna du grand nombre
de pommes alors abandonnées a méme les
vergers. Rapidement, la valorisation de ces
pommes par les agriculteurs s'est organisée
et ceux—ci recevaient en échange une partie
de 'eau-de-vie alors produite : le Biersac. Au
fil du temps, la production s'est diversifiée
pour se pérenniser : les pommes arrachées
massivement lors de lintensification de
l'agriculture partagent peu a peu leur place
dans les cuves avec framboises, prunes et
autres mirabelles. En 1981, [Eau de Villée,
celebre alcool a base de citrons, voit le jour
et donne une nouvelle dmension 3 la distillerie,
qui gagne en notoriété. Les produits sont
toujours plus nombreux année apres année
et rencontrent un vif intérét sur le marché,
ol les vrais initiés reconnaissent une qualite
non compromise.

Brasserie des Légendes et Distillerie de
Biercée, des chemins entremélés

En 2019, la Distillerie est en difficulte financiere.
LaBrasserie des Légendes se présente alors
comme acquereuse potentielle et l'offre
est retenue. Pierre Delcoigne, directeur
de la Brasserie des Légendes, raconte :
& Les activites de la distillerie sont
complémentaires avec celles de la brasserie.
En brasserie, on brasse des céréales, que
l'on fermente. En distillerie, on va concentrer
l'alcool contenu dans ce mo(t de fermentation,

en évaporant ['eau. » Une synergie qui ne
s'arréte pas au processus : € Les valeurs sont
partagées entre les deux entreprises avec
comme mot dordre, la qualité. La Brasserie
des Légendes a la particularité de proposer
des biéres issues dorge cultivée sur les terres
familiales. C'est assez unique en Wallonie.
Le méme souci du sourcage des ingrédients
est gpporté au sein de la distillerie »
compléte Pierre. Actuellement, les citrons
sont importes dEspagne, prés de Murcie. La
distillerie ne travaille qu'avec des fruits non
traités, mais souhaite désormais aller plus loin:
« Nous sommes actuellement en discussion
avec une cooperative sicilienne qui produit
des citrons en agriculture biologique. Cet
approvisionnement nous permettrait de passer
notre Eau de Villée en bio » détaille Pierre.

De plus, au printemps prochain, un whisky bio
100 % belge ainsi qu'un rhum bio vont venir
conforter cette tendance.

La distillerie
la technologie

: un outil a la pointe de

Dans le cadre exceptionnel dune ferme en
carre, la distillerie dispose d'equipements a
faire palir d'envie tout « moonshiner »* qui
se respecte | 14 cuves d'une capacité de
10.000 litres chacune permettent de réaliser
des fermentations pour les fruits contenant
du sucre, ou des macerations dans de l'alcool
neutre, pour les produits comme les épices,
le cassis ou encore la cerise. Avec ces cuves,
les transformations sont ainsi réalisées au fur
et @ mesure des saisons et des productions
qui y sont associées.

! Nom donné & une personne fabriquant de l'alcool de contrebande au clair de lune, pendant la période de prohibition aux Etats—Unis (1920-1933).
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Vient enstite l'étape de la distillation grace
3 quatre alambics de 1.000 litres chacun,
fabriqués en Allemagne. La distillerie posséde
un « orgue a parfums », sorte de banque de
parfums (471), qui permet enstite d'éventuels
assemblages avec de l'alcool pur. Pierre
insiste sur un point important : « Peu de
distilleries disposent en réalité dun alambic ;
ces distilleries importent de [alcool neutre
déja fait et le mélangent avec des arémes.
A contrario, pour réaliser un “distilled gin’,
il convient dinfuser des baies de genévrier
dans un alcool neutre et ensuite de distiller le
tout avant de le couper avec de l'eau pure. Le
résultat est incomparable et la différence de
complexité du processus explique la grande
différence de prix. » Sila Distillerie de Biercée
a su résister aux assauts de lindustrie, ce
n'est pas le cas de nombreuses distilleries
artisanales qui ont disparu depuis 'émergence
de procédés industriels dans les années 70.

Une vodka teintée d'une touche de résilience

L'outil permet de nombreuses créations et la
Distillerie de Bierceée a toujours suinnover pour
garder sa clientéle en haleine avec notamment
3 liqueur de kumquat ou celle de cacao. Mais
nous tenions a vous parler dun produit que
l'on attend encore moins 3 l'heure de déguster

POR T RAI'T

un digestif : le topinambour. Alors que nous
pouvons imaginer vos mines perplexes, Pierre
Delcoigne me raconte comment il a releve
le defi.

Ce produit, Utopie, trouve son origine lorsqu'un
producteur de la région contacte Pierre
Delcoigne car, embarrasse, il se retrouve
avec un stock de topinambours biologiques
sur les bras 3 la suite dun refus de la grande
distribution. Il lance alors sans detour lidee
de transformer cette matiére premiére en
alcool. Pierre se renseigne et consulte ses
archives. Lors de ses recherches, Pierre
découvre le récit d'un alcool d'artichaut de
Jérusalem, qui était réalisé voici plusieurs
siécles au Moyen-Orient. L'artichaut de
Jérusalem étant en fait un nom vernaculaire
pour désigner le topinambour, Pierre décide
de tenter lexpérience. Le jus est réalise avec
les tubercules et mis a fermenter avec de la
levure pour obtenir un mo(t? titrant 3 7 %
d'alcool. Ensuite, une distillation est realisee
afin de concentrer la teneur en alcool et en
aréme. C'est ainsi que la vodka® Utopie voit
le jour, produit certifié bio et 100 % local.
Cette nouvelle venue dans la gamme répond
de surcroit 3 une demande des clients qui
souhaitaient retrouver une vodka. Les notes

de jasmin et de the blanc sont tres marquées
dans ce produit. Cette vodka a tres vite connu
un vif succes, puisquelle a gagne la premiere
place du Concours de Lyon. Plus récemment,
elle aremporté le 1¢ prix Innovation 2023, au
Salon Horecatel ainsi que le prix Innovation de
[Horeca Expo de Gand.

La Distillerie de Biercée : une expérience
compléete

A la Distillerie de Biercée, vous pouvez
non seulement visiter les installations de
production mais vous pouvez également
poursuivre 'expérience en découvrant les
produits sur place, dans le charmant cadre
de la brasserie-restaurant « La Grange des
Legendes ». Avant de repartir, un passage
par la boutique vous tentera sans nul doute.
Le lieu offre aussi un service de location de
salles pour vos événements.

Cet article vous a inspiré et vous souhaitez soumettre une idée de partenariat
pour la mise au point d'un produit ? La Distillerie de Biercée produit déja des
alcools de renom (gin de Namur, gin de Rochehaut...) pour le compte de clients.
Elle serait heureuse de vous proposer ses services.

Vous produisez des fruits ou toute autre matiére premiere agricole ?

Vous souhaitez distribuer les produits de la Distillerie de Biercée ?

Pour toutes questions :
infoedistilleriedebiercee.com.

2 Mo(t : mixture obtenue par pressurage, ou par cuisson de végétaux ou extraits de végétaux.
? Vodka : boisson distillée réalisée 3 base d'une plante européenne de réserve (grain, pomme de terre, topinambour...) et titrant 3 min 37,5 % vol



Le projet

Cycle en Terre, située a Havelange, est
une coopérative qui produit des semences
biologiques, locales et libres. La production
de semences est un procéde qui gaspille de
la matiere organique. Logique, on n'a besoin
que des semences | Cycle en Terre a postule
3 laccompagnement du projet « Diminuer
le gaspillage alimentaire dans la filiere bio
wallonne », afin d'étudier les possibilites de
revalorisation de la matiére organique, issue
des procedés de recolte des semences.

Identification de la matiére organique
récupérable

La premiere étape a été de se pencher
sur tous les procédés de récupération des
semences et d'évaluer, pour chaque fruit
et légume, si de la matiere organique était
récupérable. Il s'est avéreé quil était tres difficile
de récupérer quoi que ce soit car la maturite
des fruits et légumes est souvent trop avancee
ou le proceédeé est trop destructif. Seule la
récupération des semences de tomates
permet de préserver une partie de la matiere
organique : le jus.

Insertion de la production de jus de tomates
dans le processus de collecte des semences
de tomates

L'idée de base était de réaliser un codlis
de tomates. Cependant, il s'est avére que
le processus de recolte des semences
impliquait automatiquement la perte de la
chair des tomates. Le processus permettait
par contre de récolter facilement le jus. En voici
le déroulement : les tomates préalablement
triées sont rincées, jetées entiéres (avec les
parties vertes également) dans une machine
quibrosse et presse les fruits. Les mailles de
cette machine sont tres serrées : le jus sort
d'un cote et de lautre restent les semences,
la chair broyee ainsi que les débris végetaux.
Ce mélange est récolté dans des seaux et on
laisse fermenter le tout. Quelques jours plus
tard, le mélange fermenté est arrosé deay,

POR TRAI'T

Eloise Noirfalise, Coduco

afin de faire tomber les semences au fond
du seau et de faire remonter la chair et les
pulpes 3 la surface.

Valorisation du jus de tomates: expérience 2022

Cycle en Terre a donc décidé de valoriser le
jus de tomates, coproduit de la production de
semences de tomates, plutét que de le jeter.
La coopérative s'est tournée vers les Délices
de Marie, une entreprise familiale de pressage
de fruits, afin de pasteuriser et dembouteiller
le jus de tomates.

Les jus avaient d'abord été sépares, selon
les couleurs des variétés (rouges/vertes/
jaunes), dans lidée d'obtenir des jus de couleurs
différentes mais, vu les faibles volumes, il a éte
necessaire de les remélanger, ce qui n'a pas
affecté la couleur, restant sur un joli rouge.

Sur environ 1.100 kg de tomates récoltees,
733 litres de jus ont pu étre produits. Le
jus pasteurisé ainsi obtenu a une durée de
conservation de deux ans. Il s'agit d'un produit
relativement unique : il n'existe en effet pas
de jus de tomates belge et bio (le jus est
labellisé bio 1). Aprés un petit couac dans le
choix des contenants, les jus ont finalement éte
conditionnés dans des bouteilles de 250 ml et
des cubis de 3 litres. Les jus sont pour linstant
écoulés directement par Cycle en Terre sur
son Webshop et lors d'événements physiques,
comme le Salon Valériane, par exemple.

Eléments financiers et économiques

La collecte dujus et la logistique vers les Délices
de Marie (mise en seaux et acheminement) ne
demandent pas beaucoup plus de temps de
travail 3 l'équipe de Cycle en Terre. Le travall
de pasteurisation et dembouteillage étant fait
a facon, leur seul investissement était donc
l'achat de seaux alimentaires.

Les jus se vendent actuellement (janvier 2023)
a 1,51 € la bouteille de 250 ml et 12 € les
3litres, soit un prix de respectivement 6,04 €
et 4 € le litre. En comparaison, sur un site
d'e-commerce, un jus de tomates bio francais

 B0I0a0Ne

Cycle en Terre : du jus
de tomates belge et bio

se vend entre 4,64 €/litre (par 750 ml) et
4,93 €/litre (250 ml).

Conclusions et perspectives

Environ 70 % des tomates récoltées par Cycle
en Terre ont pu, en partie, étre revalorisés
en jus. Les 30 % restants ne peuvent
malheureusement pas étre valorisés car
la récolte est différée et les volumes sont
alors trop faibles pour que ce soit rentable
(le travail & facon, pour la pasteurisation, a
un codt fixe, indépendant du volume). Cette
premiére production de jus de tomates n'a
pas eté tres rentable, mais elle ne se fait pas
3 perte non plus. Les prochains volumes de
production de tomates n'étant pas amenés
3 évoluer beaucoup (projection : 10-15 %
supplémentaires pour les prochaines années),
peu de marge de manceuvre est possible sur
les colits. Malgré cette absence de rentabilite,
Cycle en Terre compte continuer a produire
le jus de tomates afin de ne pas gaspiller ce
coproduit. Ce jus leur permet également de
valoriser leur image et de faire de la publicité
pour leur marque.

Christophe Portier,
administration/commercial chez
Cycle en Terre

christophe@cycle-en-terre.be
www.cycle—en-terre.be
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De Bouche a Oreille,
un apero qui ne vous
laissera pas de glace !

Pierre-Yves Vermer, Biowallonie

A l'heure de l'apéritif, quoi de mieux que de découvrir une boisson locale a base de vin, qui communiquera rapidement
une ambiance de féte a vos convives ? Olivier, créateur et gérant de ['apéritif De Bouche a Oreille, retrace pour

nous l'histoire de son apéritif fétiche et nous dévoile ses projets... pétillants !

C'est 2 la sortie de son parcours universitaire
qu'Clivier développe une gamme de produits
artisanaux. Il commercialise alors du maitrank
pendant une dizaine d'années, avant de
revendre ses activités a un repreneur. Il 'y a
sept ans, 3l'occasion de son 45¢ anniversaire, ce
mixologue averti se lance le défi de concocter
un apéritif a base de vin blanc et de le faire
découvrir a ses amis lors dune féte. Ce vin
blanc, dans lequel un assemblage de fleurs a
macere, rencontre un franc succes, tant et si
bien qu'Olivier se laisse convaincre par lidée
de commercialiser la recette et de faire, de
ce breuvage, une activité professionnelle
complémentaire. Sa stratégie commerciale
donnera finalement son nom au produit : De
Bouche a Oreille.

Rapidement, les degustations sur les points
de vente s'enchainent et les retours sont trés
positifs. Les restaurateurs sont, eux aussi,
nombreux a proposer l'apéritif a la carte de
leur établissement.

« La demande pour une version bio est arrivée
assez vite dans le lancement du produit.
Au début, il n'a pas été simple dadapter la
recette afin dobtenir une version 100 % bio.
Apres quelques essais, c’était chose faite »
explique Olivier. Il renchérit : « Les versions
bio et conventionnelles ont cohabité dans un
premier temps mais, par souci de cohérence,
seule la gamme bio est désormais offerte. »

Une version vin rouge, plus fruitée, a également
fait son apparition pour satisfaire tous les
go(its | En outre, les amateurs d'amertume
sont désormais servis puisqu'une version plus
corseée, titrant 3 30 % vol,, et développant des
arémes plus amers, est maintenant proposeée.

—

N

Le marché des apéritifs est un marche déja
largement investi par des multinationales,
ol la concurrence conventionnelle fait rage :
« Nous avons tres rapidement compris quil
fallait faire connaltre notre produit pour quil
soit adopté. » Cette stratégie s'avere a la fois
payante et nécessaire. Olivier fait dailleurs
régulierement appel a des étudiants pour
l'aider dans cette tdche de représentation
en point de vente. Pour |'approvisionnement,
Olivier livre soit en direct, soit via le grossiste
Biodis.

Les apéritifs sont composés de matieres
premieres naturelles biologiques : vin blanc
ourouge, sirop de blé pour adoucir, alcool pour
rehausser, maceérations de fruits et arémes
naturels pour rendre le produit unique. Ce
choix dutiliser des ingrédients bio reléve dune
décision 3 la fois de conviction (avoir un produit
naturel et contrélé), mais aussi dopportunité
commerciale : peu d'acteurs sont actuellement
présents en bio sur ce créneau.

L'aperitif est disponible dans deux formats :
un plus classique, une bouteille en verre de
70 cl, et un autre plus original : des tubes

de 10 cl contenant 'équivalent d'un verre, le
format idéal pour se glisser dans un panier
de produits locaux ou pour offrir comme
cadeau de fin d'année. Les petits tubes sont
entre autres fortement demandés pour toute
balade gourmande qui se respecte ! Olivier
développe : « Jaime beaucoup travailler sur
l'emballage, : cela rend le produit unique et
amuse le consommateur. Jai par ailleurs
développe une offre paquet cadeau : un cageot
en bois contenant initialement des pommes | »

Les apéritifs De Bouche a Oreille n'ont pas fini
de faire frémir vos papilles ! Olivier travaille
actuellement sur un nouveau produit, un
maitrank pétillant ! La créativité débordante
ne s'arréte pas la : De Bouche 3 Oreille
est toujours en recherche de nouveaux
partenariats innovants et insolites. Vous étes
chocolatier et l'idée de proposer une praline 3
l'apéritif vous inspire ? Nhésitez pas a prendre
contact avec Olivier !

Pour toute question et demande
dinformations, contactez :
lesproduitswallons@gmail.com
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Siroperie bio belge,
Grizzly Bob's

Marion Trigaux, Biowallonie

Derriere les sirops Grizzly Bob's, l'une des rares productions artisanales de sirops bio en Wallonie, se trouve Elliott
Charlier, un herboriste et bioingénieur. Elliott imagine les recettes, confectionne les sirops dans son laboratoire
reconverti, les embouteille et en congoit les étiquettes. La politique « verte » de sa jeune entreprise, fondée en
2022, est guidée par le respect de l'environnement et la production au maximum locale. La signature des sirops
Grizzly Bob's ? Des sirops bio, sains et originaux, qu'on peut trouver dans tous les commerces bio de proximite !
Des sirops qui séduisent les petits comme les grands !

Elliott Charlier, bioingénieur, a travailé plusieurs
années en tant que manager de production.
L'arrivée de la pandémie COVID-19 accélere sa
quéte de sens professionnelle et personnelle :
il veut lancer son propre projet. Fort de sa
passion pour la botanique, Elliott se lance dans
une formation d'herboristerie, apprenant a
cultiver, récolter, sécher et conserver des
plantes aromatiques et médicinales, afin
dexploiter ala fois leurs propriétés préventives
et curatives. C'est en faisant déquster a ses
proches un sirop de lavande quil avait prépare,
aux propriétés calmantes et apaisantes, et au
golt trés agréable, quil a eu lidée : « Et sije
fabriquais des sirops & boire ? »

Elliott a étudié le marche et a constateé que
la plupart des sirops bio disponibles dans les
magasins bio étaient francais. Avec le soutien
de Charleroi Entreprendre, il a rapidement
concrétisé sonidee et, en 2022, son entreprise
était en marche.

De l'idée 3 la bouteille

L'idée était la, mais il lui fallait trouver
maintenant un lieu de production. A Seneffe,
a seulement 2 km de chez lui, Elliott a
réameénage un ancien laboratoire pour y faire
ses sirops. La fabrication est entiérement
artisanale, sans additif et avec une faible
teneur en sucre. Dans une ancienne cuve 3
biére, il prépare son sirop de base (eau, sirop
de betterave et parfois jus). Ensuite, il infuse
les plantes, golte, ajuste... Une fois son idée
en place, il sollicite l'avis des consommateurs.
Elliott fait le tour des magasins bio, fait golter
ses produits aux clients, puis leur demande de
remplir un questionnaire de satisfaction pour

ajuster au mieux ses recettes. € Plus amer, plus
de citron, moins de sucre, peut-étre ajouter
du gingembre ? » Une fois le sirop ajusté, il
sait d'avance que son go(t sera apprécié des
consommateurs !

Les diff érentes gammes de sirops Grizzly Bob's

Grizzly Bob's propose deux gammes de sirops.
La premiere est composée de sirops 8 base
de jus ou dinfusions, tels que les sirops de
grenadine, de menthe, de lavande/citron, ou
encore le sirop Ice Tea et le sirop vegeétal
Cola. Ce dernier sirop reproduit le golt du
celebre soda de la marque du Pére Noél, mais
enn'utilisant que des produits naturels, comme
des epices de cardamome et de cannelle !
Une belle alternative saine, bio et artisanale.
La seconde gamme de sirops, idéale pour
étre déqustée dans un café ou un lait chaud
au coin du feu, lors d'une journée hivernale,
propose des sirops de caramel, de vanille, de
noisette, de chai ou de pain d'épices. Pour les
plus gourmands, ces sirops peuvent aussi étre
utilisés dans une coupe de creme glacée. Sur
le site de Grizzly Bob's, vous trouverez des
recettes de cocktails (avec ou sans alcool)
pour la premiere gamme et des recettes de
boissons chaudes pour la seconde.

Approvisionnement en matiéres premiéres

Elliott attache une grande importance a
s'approvisionner en matieres premiéres aupres
de producteurs locaux, en privilégiant les
producteurs belges, quand c'est possible. Par
exemple, pour le sucre, il utilise des betteraves
bio (en provenance d'Allemagne) en alternative
au sirop de sucre de canne, qui est produit bien
loin. La menthe est également produite en

Wallonie, tandis que les citrons proviennent de
France. A terme, Elliott souhaiterait récolter
ses propres plantes sur son site de production.

Ou acheter du sirop Grizzly Bob's ?

Les sirops Grizzly Bob's sont disponibles dans
la plupart des commerces bio en Wallonie et 3
Bruxelles, enbouteiles en verre de 50 cl ouen
cubis, dans les magasins en vrac, ol les clients
apportent leurs propres contenants. Nos
compatriotes flamands pourront egalement
tres prochainement les trouver dans leurs
magasins bio.

De plus, les sirops Grizzly Bob's se dégusteront
en glace a l'eau dés 'année prochaine !

Les Sirops Grizzly Bob's
+32 479 88 49 86
www.grizzlybobs.be
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Livup :

nouvelle gamme d'aperos
« bien-étre »

Marion Trigaux, Biowallonie

Une personne sur quatre ne consomme pas (ou plus) d'alcool, selon une étude réalisée par Sciensano®. Sébastien
De Waele propose une alternative séduisante aux apéros alcoolisés traditionnels, grace a sa nouvelle gamme
d'apéritifs naturels, permettant a tout le monde de se joindre a la féte ! Il propose des bouteilles de concentreés
fraise—citron-thym et gingembre-basilic, que l'on peut diluer avec de |'eau pétillante, offrant ainsi a chacun la
possibilité de déquster un cocktail rafraichissant et original, alcoolisé ou non. Pour les amateurs de cuisine, ces
concentrés peuvent également agrémenter les sauces asiatiques et vinaigrettes, ajoutant une touche de saveur

unique 3 vos plats !

Sébastien De Waele fréquentait depuis
longtemps les magasins bio, en raison de ses
intolérances au gluten, aulactose et a d'autres
sensbilités alimentaires. C'estlaquil adécouvert
les extracteurs de jus de légumes et quil a
souhaité en acquérir un. Aprés avoir intégre
ces boissons dans sa routine quotidienne, il a
constaté une amélioration significative de son
bien-étre, une augmentation de son énergie
et une meilleure qualité de sommeil.

Cependant, Sébastien a rapidement
constaté que la préparation de ces jus, dont il
ressentait les bienfaits sur sa santé, lui prenait
enormement de temps. Il a cherché des
solutions prétes a consommer sur le marche,
mais a constateé que les options etaient rares
en Belgique, contrairement aux Etats-Unis, ol
les jus presses a froid etaient déja populaires.

Désireux de rendre plus accessible la quéte
du bien—étre, Sébastien a décidé de créer
sa propre marque en 2016. Il a commence 3
expérimenter des recettes et a développer
sa gamme de produits, comprenant des jus de
fruits et léqumes, des thés, des laits végétaux,
du café brassé et bien d'autres encore.

Au fil des années, Livup a di faire face a
des défis tels que l'augmentation des colts
energétiques et les contraintes logistiques
lies 3 la livraison de produits frais. C'est a ce
moment que Sébastien a eu lidée de créer
un concentré de gingembre, quiil a offert en
cadeau de fin d'année a ses clients. Le produit
a éte tres bien accueilli

En 2023, Sébastien a pris la deécision de
recentrer les activités de son entreprise, se
positionnant désormais comme un fournisseur
d'aperitifs naturels. Livup propose des
alternatives non alcoolisées aux aperitifs
traditionnels, permettant aux gens de profiter
d'un moment convivial sans alcool.

Sa gamme se compose actuellement de deux
produits : un apéritif 3 base de concentre de
fraises, citron, thym et poivre noir, ainsi qu'un
aperitif a base de gingembre, basilic, sirop
d'agave et thym. Sébastien s'approvisionne
en produits de qualité, par exemple le basilic
provient du Jardin De Bellecourt 3 Manage.

Les concentrés de gingembre et de fraises
peuvent étre consommeés de différentes
manieres : dilués dans de l'eau pétillante, en
shot énergéetique ou méme en tant que tisane
matinale. s peuvent egalement étre utilisés
pour preparer des cocktails en gjoutant de
l'alcool. De plus, ces produits peuvent étre
utilises dans la cuisine pour créer des sauces
et des vinaigrettes originales, s'accordant
parfaitement avec une variéte de plats, des
sushis aux plats asiatiques.

Les apeéritifs sont disponibles dans les magasins
bio tels que Farm, Sequoia, Biok, etc. Livup
commence également a se développer dans
les grandes surfaces enraison de la demande
des consommateurs.

Si vous souhaitez proposer les
produits festifs Livup dans vos rayons,

rendez-vous sur
www.livup.be.

! Giste, Lydia. « Consommation d'alcool. Enquéte de santé 2018 », Sciensano. https:/www.sciensano.be/sites/default/files/al_report_2018_fr_v4.pdf



Buddy Drink :
la boisson qui innove en matiere de codes

Marion Trigaux, Biowallonie

OR TRAITS

INNGUATIONS O

Innovations

Les boissons energisantes ne sont généralement pas associees a des qualificatifs tels que « sain », « bio » ou
« artisanal ». Cependant, les trois fréres Van de Rest ont releve le défi de créer une telle boisson et ils ont réussi
brillamment. Les Buddy Drink contiennent trois superaliments reconnus pour leurs bienfaits pour la sante, tout en
vous procurant un regain d'énergie, le tout étant bio et fabriqué en Belgique. L'entreprise est jeune et, pourtant,
elle a déja remporte le prix de la Meilleure Innovation a la Foire internationale du Monde des Boissons, Anuga.

Buddy Drink, une histoire fraternelle
100 % belge

Buddy Drink, c'est avant tout une histoire de
famille. Maxime, l'ainé, suivi d'’Arthur, dOscar
sont al'origine de l'entreprise. lls ont été rejoints
par leur cousin. Depuis leur petite enfance, ils ont
appris a faire attention a ce quils consomment,
a analyser les étiquettes et a privilégier les
produits bio. L'entreprenariat, c'est Maxime
qui l'a commenceé avec Pépin, une start-up de
jus presseés a froid. Cependant, en raison de
la demande de travall intense pour un produit
frais, Maxime a chercheé a créer quelque chose
de différent, tout en conservant la méme
philosophie, axée sur un produit a la fois sain
et abordable. Il 3 embarqueé ses freres dans le
projet et c'est ainsi que Buddy Drink a vule jour.

Il s'agit d'une boisson énergisante bio, qui
contient cinq fois moins de sucre que ses
concurrentes sur le marché. Elle ne renferme
pas de substances nocives pour la santé, telles
que la caféine de synthese, la taurine ou des
édulcorants artificiels. De plus, Buddy Drink est
fabriqué en Belgique. A noter que cette boisson
offre les mémes avantages énergisants que
les boissons énergisantes industrielles.

Maxime gére la logistique des opérations, y
compris l'approvisionnement en plantes, la
planification de la production et la distribution.
Arthur, titulaire d'un dipldme en marketing, se
charge des designs du produit, du site Internet
et des campagnes publicitaires. Enfin, le dernier
frere, Oscar, a immediatement rejoint ses
aines aprés avoir terminé ses etudes en

commerce international, pour les aider sur
tous les fronts. Avec tres peu dintermédiaires,
ils sont convaincus que leur vision de Buddy
Drink ne sera pas altérée.

Trois superaliments qui donnent la péche

La fratrie a été assistée par Legisana,
une entreprise experte en compléments
alimentaires, pour le dosage des ingrédients
de leur produit. Les trois freres ont propose
immediatement trois superaliments pour la
création du Buddy : le ginkgo biloba, le guarana
et le ginseng, que l'on trouve fréquemment
dans les shots energétiques disponibles dans
les magasins bio. Le ginkgo biloba est utilise
depuis des milliers d'années dans la meédecine
traditionnelle. Il est aujourdhuilune des plantes
les plus importantes de la phytothérapie,
ameéliorant les performances, la mémoire
et la réactivite. Le quarana, riche en caféine
naturelle, renforce l'énergie et réduit la fatique.
Il est important de noter que la guaranine
(la caféine naturelle du guarana) se diffuse
lentement dans 'organisme, contrairement au
café qui a tendance a augmenter la nervosité
chez certaines personnes. Enfin, le ginseng
aide a retrouver de la vitalité physique et
intellectuelle. Ainsi est née 'alternative la plus
saine parmi les boissons énergétiques bio !

Buddy Drink se veut totalement transparent.
Vous pouvez trouver sur leur site Internet
'ensemble des ingrédients du produit,
les étapes de fabrication et les articles
scientifiques prouvant les bienfaits des plantes.

Lauréat du prix Innovation a Anuga

Pour citer la fratrie, ils ont réellement pris le
taureau par les cornes avec cette alternative
au golt naturel et discret, s'éloignant des
stéréotypes des boissons énergisantes
habituelles. Leur produit seduit autant les
etudiants que les personnes plus agees
et tout cela a un prix abordable pour les
consommateurs, soit généralement 1,89 euro.
Buddy Drink est déja largement distribue en
Belgique et commence a conqueérir le marche
des Pays—Bas. Récemment, ils ont remporte
le prix de la Meilleure Innovation a la Foire
internationale Anuga, ouvrant ainsi une belle
opportunité a linternational.

infoebuddydrink.be

Rue Granbonpre 11, Batiment E,
1435 Mont-Saint-Guibert,
Belgique

www.buddydrink.be
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Sirop de baies et seve de
bouleau : les boissons innovantes
proposees par Daily Sirupi

Mélanie Mailleux, Biowallonie

INNOUATION O

Michel Mauren, a 'origine de Daily Sirupi, est l'un des rares acteurs BIO belges a proposer des boissons 3 base de
seve de bouleau naturelle ou aromatisée au citron, a la menthe ou encore 3 la rhubarbe.

L'histoire de Daily Sirupi débute par une
anecdote famliliale. Il y a une petite dizaine
d'années, Michel Mauren constate que le sirop
quil donne habituellement a ses filles n'est
plus disponible sur le marché. Insatisfait des
options disponibles, il propose 3 ses filles de
créer un sirop artisanal qui leur conviendrait.

Au fil du temps, le sirop gagne en popularité
a l'école et Michel commence a produire du
sirop pour d'autres parents d'enfants et pour
son cercle de connaissances. A la suite de
ces retours tres positifs, Michel propose des
échantillons a Interbio, quile rappelle quelques
semaines plus tard, car une centaine de clients
manifestent leur intérét. Son activite artisanale
de production prend de l'ampleur et son sirop
rencontre un certain succes lors du Salon
Valériane.

Pays baltes : entre production de baies et
collecte de séve de bouleau

Lors d'un voyage dans les pays baltes, en
particulier en Lettonie, Michel découvre la
production artisanale de baies de grande
qualité, grace au climat tres froid en hiver
et trés chaud en été. Face 3 ces belles
productions, tant en qualité qu'en quantité, lui
vient lidée de réaliser un sirop composeé de
myrtilles, groseilles, cassis et coing. Il établit
un partenariat avec un producteur artisanal,
qui réalise sa recette et la met en bouteille.

Au cours de ce voyage, il découvre également
la collecte de séve de bouleau, dont les vertus
sont nombreuses : gain d'énergie, élimination
des toxines, propriété anti-inflammatoire...
Michel décide alors de développer, en parallele
3 son sirop, une gamme de seves de bouleau
aromatisées. Comme pour le sirop, Michel a
développe un partenariat avec une entreprise

lituanienne, qui dispose d'une concession dans
une forét le long de la mer Baltique, ol la
séve est récoltée pendant trois semaines a
l3 fin du mois de mars. La mise en bouteille se
fait sous anaérobie, ce qui permet une durée
de conservation d'un an et demi. La gamme
proposee se compose de seve naturelle ou
aromatisee, avec des saveurs telles que le
citron, la menthe et la rhubarbe.

Michel choisit ses producteurs et artisans
avec soin et fait certifier ses produits avec
le label BIO. En effet, il considére que c'est la
seule garantie offrant un produit rassurant,
authentique, de qualité et respectueux de
l'environnement.

Ou trouver les produits Daily Sirupi ?

Les produits de Daily Sirupi sont distribués
en Belgique, 3 la fois dans les supermarches
(certains Intermarché, Match, quelques Proxy
Delhaize, etc.), dans des épiceries fines et dans
des magasins bio (Sequoia).

Les produits sont également vendus aux
Grottes deHan. Pres delamoitié de la production
est exportée au-dela des frontieres. Le
format de 25 cl est particulierement adapté
3 la consommation occasionnelle et peut étre
apprecié comme alternative aux sodas.

Si les produits Daily Sirupi
vous intéressent, vous pouvez

contacter Michel Mauren par
e—mail infogdailysirupi.com.
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Horeca & grossistes

Les boissons fraiches non alcoolisees dans 'HoReCs,
marqueurs de durabilite

Héléne Castel, Biowallonie

Au restaurant, la carte des boissons pourrait bien vous en dire plus que ce que vous imaginez.

Lorsque nous sommes assis a la table dun
restaurant, deux choses nous viennent a l'esprit :
passer un bon moment et bien manger. Une
fois installé confortablement, au moment de
commander sa boisson, que ce soit de l'eau ou un
soda, nous allons rarement nous demander si ce
choix est vraiment responsable dun point de vue
social, environnemental et économique. Pourtant,
silony regarde de plus pres, la carte des boissons
non alcoolisées peut nous orienter sur lattention
que le restaurateur accorde 3 ces sujets.

Pour mieux comprendre la place de ces
boissons durables (ou pas) dans 'HoReCa, nous
avons contacté Noémie De Clercq, experte en
durabilité dans la restauration.

Noémie, 37 ans, fille de restauratrice, propose
un service d'accompagnement aux restaurateurs
et restauratrices, qui souhaitent durabiliser
leur offre. Elle s'adresse également aux
consommateurs, pour lesquels elle a rédige
le premier exemplaire de la revue Manifeast,
qui a pour objectif de développer le « radar
de durabilité » des mangeurs et mangeuses.
Aprés avoir lu sa revue, vous aurez en téte les
criteres auxquels préter attention lorsque vous
poussez la porte dunrestaurant, siles questions
de durabilité vous intéressent.

Dans sa revue, on trouve :
D'une part, une liste de 18 critéres de durabilite,
sélectionnés de maniere a faire un tour dhorizon
3 360" de l'établissement, allant de ce quil y
a dans l'assiette, aux boissons proposeées, en
passant par le bien—étre au travail ;

D'autre part, la présentation de 18 « tables
du quotidien », qui appliquent plusieurs de ces
criteres. Ces tables étant choisies comme
exemples concrets pour le lecteur, parce
qu'elles ont mis en place certains de ces criteres
en fonction de leurs valeurs.

L'un des critéres de durabilité porte sur les
boissons non alcoolisées : « Pas de softs issus
d'entreprises cotées en Bourse ». Pourquoi
se focaliser sur ces boissons pour ce critere et
pas sur tous les produits ? Simplement parce
que les boissons représentent la partie la plus
visible pour le consommateur, le seul produit
dont on peut voir 'emballage 3 table. « Si vous
apercevez ['un des géants du cola a la carte, ou
des bouteilles d'eau détenues par ces marques,
clest souvent le premier élément qui peut vous
mettre la puce 3 loreille et vous permettre de
savoir si ce lieu est bien durable... oupas | » Ces
produits sont facilement identifiables. C'est un
curseur tres facile 3 avoir en téte, peuimporte
ou l'on va dans le monde.

Concrétement, ce que l'on (ne) retrouve (pas)
sur une carte de boissons non alcoolisées
durables.

En geénéral, si le restaurateur porte une
attention aux boissons durables, vous ne
trouverez pas les géants du secteur 3 la carte.
Exception faite parfois pour certains cocktails.
Malheureusement, le monde des boissons est
parfois difficile 8 appréhender, en raison des
contrats de brasseries. En effet, certains payent
pour étre présents dans le restaurant ; il est
donc parfois difficile de s'en détacher. De plus,
il faut sensibiliser la clientéle aux alternatives qui
existent sur le marché pour quelle ne soit pas
réticente au moment de choisir ses boissons.
La partie communication n'est pas a négliger.
Il faut expliquer pourquoi il n'y a pas les sodas
« classiques » 3 la carte, mettre en avant les
plus—values de ce choix et répondre aux questions
de la clientéle a ce sujet.

Finalement c'est peut-étre plus facile 3 faire
pour le restaurateur que de le faire comprendre

aux clients. D'autant plus que les marques
alternatives sont parfois plus cheres.

La solution qui met tout le monde d'accord ?
Proposer des boissons faites maison, comme
des limonades ou des thés glacés. A moindre
collt, elles permettent de faire des marges
fois douze pour le restaurateur, tout enrestant
abordables pour le client. A lheure actuelle, il y 3
une vraie tendance au « sans alcool », une bonne
opportunité pour les restaurateurs de proposer
des boissons non alcoolisées novatrices. Il
existe d'ailleurs une large offre locale en bio.
Les boissons lactofermentées, quant a elles,
fonctionnent principalement dans les restaurants
oula clientéle est sensibilisée. Mais c'est toujours
intéressant d'avoir une référence a proposer. Le
Shrub est une bonne alternative. C'est un sirop
abase de vinaigre macere, avec des parures de
rhubarbe, fanes de carottes... goltu et peu cher.

Finalement, les solutions les plus intéressantes,
tant du c6té du restaurateur que du
consommateur, sont :

1. Faire ses boissons maison

2. Voir ce qui existe en bio localement et qui
n'est pas coté en Bourse

3. Se lancer dans des boissons alternatives plus
complexes.

De méme pour l'eau : on choisira des marques
non cotées en Bourse et qui ne viennent pas du
bout dumonde. Une autre solution reside dans les
eaux filtrees, voire aromatisées, 3 moindre colt.

Noemie nous explique lune de ses pratiques
durables: « Dans le restaurant de ma maman, on
avait mis en place la 'Rixensart Water" Cétait de
l'eau du robinet avec des fruits/herbes fraiches
en infusion, 8 1,50 € par personne, & volonte.
Les gens adoraient et ma mere a abandonné
leau plate en bouteille apres quelques mois | »
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Le mot de la fin

Les boissons, c'est lune des choses les plus
simples 3 mettre en place. Cette révolution
ne doit pas se cantonner a la restauration de
niche. Pour avoir un réelimpact, elle devrait se
faire dans les restaurants, brasseries et cafés
qui brassent beaucoup de monde et dont la
clientele est diversifice.

Pour en savoir plus sur les

projets et services de Noemie :
www.minglefood.be

Extrait de Manifeast (page 110)

Eviter les prodiuits issus d'entreprises cotées en Bourse est probablement l'un des choix les plus vertueux lorsquil s'agit d'alimentation
responsable.

On vous donne cinq raisons pour lesquelles les écarter :

1. Iy a une déconnexion entre l'actionnariat et le but social de l'entreprise : les décisions sont prises principalement pour augmenter la valeur
de laction (et donc des dividendes des actionnaires). Les décisions pourraient pourtant valoriser d'autres intéréts, comme la qualité de
l'aliment, les conditions de travail et la rémunération juste des travailleur-se-s, la relocalisation de la production, etc.

2. La logique « court-termiste » de ces entreprises favorise l'accélération de tout : au niveau écologique, on continue a dépasser les limites
de la planete.

3 Seules 10 entreprises mondiales® ont le monopole de notre alimentation et elles ont toutes été impliquées dans des scandales divers
(« greenwashing », pratiques déloyales, pollution, licenciements massifs, etc.).

4. Notre souveraineté alimentaire (soit le droit des peuples et des Etats 3 déterminer eux-mémes leurs politiques alimentaires et agricoles,
sans porter atteinte 3 autrui) est mise en danger. A cause de leur monopole, ces 10 entreprises controlent les variétés de semences et
limitent notre possibilité de produire et reproduire nos propres aliments.

5. Tout le monde est perdant. Les travailleur-ses ont souvent des conditions de travail inacceptables ou sont mis-es sous pression, les
producteur-rice-s ne sont pas soutenu-e-s avec un prix juste, les consommateur-rice-s ont acces a des aliments de pietre qualité, bourres
de produits inintéressants pour la santé (remplis d'air, d'exhausteurs et autres) et la biodiversité n'est pas préservée.

Il faut noter que le fait de ne pas étre cote en Bourse ne signifie pas forcément étre irréprochable. Aussi, la taille de l'entreprise n'est pas

toujours synonyme de bonnes ou mauvaises pratiques : il existe plein dentreprises de grande taille qui ne sont pas cotées en Bourse (comme
Bonduelle ou Vandemoortele par exemple).

42 'Nestlé, Coca—Cols, Pepsico, General Mils, Unilever, Kellogg's, Danone, Mars, Mondelez, Associated British Food
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Bjorn’s Organic Food
& Drinks. Le grossiste
specialise des boissons bio

Marion Trigaux, Biowallonie

L'univers du commerce bio peut évoluer rapidement, poussé par les tendances du moment et la demande des
consommateurs. Dans ce contexte, il est essentiel de découvrir des entreprises qui ont su s'adapter et innover.
Bjorn's, grossiste basé a Villers-le-Bouillet, est un acteur majeur dans le domaine de la distribution des boissons

bio locales et dimportation.

L'importation des boissons bio : les débuts
de l'histoire de Bjorn's

Bjorn Comijn, 3 l'origine responsable export
au sein dune entreprise spécialisée dans le
conditionnement de fruits secs, a observe
de prés ['émergence des produits bio sur le
continent. Il a eulidée dimporter des boissons
en Belgique, ol l'offre en bio était encore
limitée. En 2014, il a fondé son entreprise
dimportation en boissons bio « Bjorn's », un
pari peut-étre audacieux a 'époque, car la
demande était encore relativement faible.
L'un des produits phares de son catalogue,
qQui compte environ 25 marques pour
250 reférences, est une boisson bio 3 base
d'aloe vers, de la marque Organic Cunch
(Espagne), qui a immédiatement conquis les
consommateurs. Bjorn's propose également
dans son catalogue Noda (Danemark), une
boisson saine a base de jus de frits ou encore
Tensai Tea (France), un délicieux thé bio.

Bjorn's se positionne en tant que « distributeur
hybride », s'adressant aussi bien aux grossistes
qu'aux magasins de détail, aux producteurs
locaux et aux etablissements de restauration.
Le secteur de la distribution est actuellement
confronte a des defis importants, les
commerces cherchant a simplifier leur chaine
d'approvisionnement et 3 favoriser les achats
enligne, doulimportance de pouvoir s'adapter
a la demande en tant que grossiste.

Arrivée des boissons belges dans le catalogue

La grande force de Bjorn réside dans la
flexibilité de son entreprise, ce qui lui permet
de prospérer méme lorsque la demande
des consommateurs est instable. En 2020,
pendant la pandémie de Covid-19, la demande
croissante pour des produits bio et locaux a
eté amplifiee. Bjorn a fait preuve d'une grande
adaptabilité en se tournant vers les produits
belges, qui constituent désormais une grosse
partie de son catalogue. Parmi ces boissons,
que vous pouvez trouver dans son catalogue,
citons Buddy Drink (Brabant wallon) présentés
précedemment dans le magazine, Kombucha
Rish (Bruxelles), Mani Kombucha (Bruxelles), les
jus dUpigny (Namur), Paola Cola (Liege), Ginger
Jack (Anvers), les cidres Wignac (Ardenne),
Occhiolino (Liege) et les sodas Capsule (Liege).

Innovation locale - Les sodas Capsule

Bjorn's est non seulement un grossiste,
mais il est également 3 l'origine des sodas
Capsule. Cette initiative a pour objectif de
créer une alternative bio et belge aux sodas
dimportation des grandes marques. Les sodas
Capsule se démarquent des autres boissons
bio du marché par leur simplicité, avec des
saveurs classiques d'agrumes (3 golts :
citron, orange et pamplemousse). En 2024,
une nouvelle identité visuelle rafraichira les
bouteilles Capsule.

T LT e SR e g
Contact

Si vous étes intéresseé a vendre vos produits 3 travers le catalogue de ’
Bjorn's ou a intégrer les produits de Bjorn’s dans votre commerce, vous

0z Jeuna)/Jaintel « 1,/ Ofg saJelaul/

pouvez consulter le catalogue sur leur site web (www.bjorns.be) ou les
contacter directement 3 l'adresse e-mail suivante: infogbjorns.be.
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Liste des grossistes, pour HoReCa, wallons/bruxellois,

proposant des boissons bio

Explorez ci-dessous une liste de grossistes proposant une diversité de produits, parmi lesquels des boissons

biologiques.

AGRICOVERT
BEAUMONT GROUP
BIONATURELS
BJORN'S
C TOUT BON
CABAS
DELIBIO
ETHIQUABLE BENELUX
INTERBIO
LA BELGE
MABIO
PAYSANS-ARTISANS
RESEAU PAY SAN
TERRORIST

VAJRA

Gembloux
Froidchapelle
Nivelles
Verlaine
Incourt
Bruxelles
Nivelles
Andenne
Sombreffe
Braine-le-Chateau
Namur
Floreffe
Marbehan (Habay)
Bruxelles

Wavre

agricovert@gmail.com

beaumontgroupeskynet.be

infogbionaturels.be
info@bjorns.be
infogctoutbon.be
commandes@cabas.coop
infogdelibio.be
infogethiquable.coop
infoeinterbio.be
mailly glabelge.bio
infogmabio.be
infogpaysans—artisans.be
infogreseau-paysan.be
commandesgterroirist.be

infogvajra.be

www.agricovert.be
www.beaumontgroup.org
www.bionaturels.be
www.bjorns.be
www.ctoutbonbe
WWW.cabas.coop
www.delibio.be
www.ethiquable.be
www.interbio.be
www.labelge.be
www.mabio.be
WWW.paysans—artisans.be
WwWiw.reseau-paysan.be

WWW.vajra.be

Sec/frais

Bieres — CEufs - Huiles

Sec/frais
Sec
Frais
Sec
Frais
Sec/équitable
Sec/frais
Sec
Sec/frais
Sec/frais
Sec/frais
Sec/frais

Sec

dansjvoslenarais

Nutrition animale & végétale

2

Brabant wallon/Bruxelles

Hainaut
Wallonie/Bruxelles
Wallonie/Bruxelles
Wallonie/Bruxelles

Bruxelles
Wallonie/Bruxelles
Wallonie/Bruxelles
Wallonie/Bruxelles
Wallonie/Bruxelles

Bruxelles

Namur

Luxembourg

Bruxelles

Wallonie/Bruxelles

Rue Baronne Lemonnier, 122 - 5580 LAVAUX-SAINTE-ANNE - Tél. 084/38.83.09 - Fax 084/38.95.78 - E-mail : info@monseu.be




CONSEILS TECHNIQUES

La culture florale

Daniel Wauquier, Biowallonie

La culture florale, ou floriculture, est une branche méconnue de |'agriculture. Elle produit des fleurs coupées, des
graines, des bulbes, des rhizomes, etc. Les fleurs se cultivent en pleine terre, soit en plein champ, soit sous abris

pour les plus sensibles.

La floriculture existe depuis la haute
Antiquité, attirant nos sens par la beauté
des fleurs, leurs couleurs ou leurs parfums.
Les méthodes actuelles modernes font
une standardisation @ outrance alimentant
un commerce international, utilisant de plus
en plus le transport aérien, qui augmente
beaucoup l'empreinte écologique de la
floriculture commerciale. Le mouvement
Slow Flower est né outre-Atlantique
afin de promouvoir des fleurs cultivées
passionnément et localement, dans le
respect de la nature et des saisons. Une
branche de ce mouvement s'est développée
chez nous, regroupant les producteurs de
fleurs par province.

Malgré toutes les précautions que lon
peut prendre, la culture florale est trés

dépendante des conditions météorologiques.
Il existe toutefois une trés grande quantite de
varietés a cultiver, ce qui permet dinclure de
la biodiversité dans des productions adaptées
au terroir et aux clients, particuliers ou
professionnels (fleuristes, restaurateurs, etc.).

Toute l'organisation se déroule comme une
culture maraichere, planning de culture,
montage de serre pour culture sous
abris froids, préparation du sol, semis et
préparation de plants, pose de bache tissée
et plantation, puis récolte.

Attirer les insectes pollinisateurs (abeiles,
bourdons, cétoines, syrphes, papillons...),
indispensables 3 la biodiversité, avec un
jardin compose de fleurs riches en nectar
et en pollen, assure la reproduction des

L'odeur des fleurs attire les auxiliaires et repousse les ravageurs

- La bourrache agit comme répulsif pour les limaces et escargots.

- La capucine attire les pucerons, éloigne les punaises des courges et courgettes.

- Le cosmos protege les choux de la piéride.

- La lavande, avec son parfum puissant, perturbe les insectes parasites.

fleurs sauvages mais aussi et surtout
celles des legumes et des arbres fruitiers,
avec la transformation des fleurs en fruits.
Le bourdon, par exemple, féconde les fleurs
de tomates, de poivrons, daubergines,

de pois...

Les fleurs attirent également les insectes
auxilisires, véritables amis du jardinier. Ils se
nourrissent des ravageurs de culture, ainsi
de la coccinelle mangeuse de pucerons ou du
carabe doré mangeur de petites limaces.

Les fleurs abritent les larves dinsectes et
servent de garde-manger indispensable 3
leur développement, dou la nécessité de
conserver un coin plus libre constitué dherbes
et de fleurs sauvages (coquelicot, paquerette,
tréfle, ortie...) pour assurer leur reproduction.

- L'ceillet attire les syrphes mangeurs de pucerons, éloigne les nématodes du sol. Son odeur protége les tomates des pucerons et des mouches blanches.

- Le souci éloigne les pucerons, attire les syrphes mangeurs de pucerons. Son parfum puissant perturbe les insectes parasites.

En pratique, on pourrait semer des fleurs de lavande et des rudbeckies en compagnie des légqumes vivaces, comme lartichaut ou l'oseille.
Entre les rangs de légumes, on implanterait des annuelles, comme le souci, l'ceillet, le cosmos, la capucine. Cela aurait pour effet dattirer les
syrphes prédateurs de pucerons et perturberait les insectes parasites.
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MARAICHAGE

Manger des fleurs et des herbes aromatiques

En cuisine, les fleurs comestbles peuvent
créer la surprise, utilisees en decoration sur les
salades ou des desserts (mousses, salades de
fruits ou gateaux). Elles apporteront couleurs
et plus-value qustative avec une multitude
de golts, presque infinis.

Fleurs de souci, de bleuet, de lavande seront
également utilisées en phytothérapie pour
leurs vertus adoucissantes, calmantes et
anti-inflammatoires.

De nombreuses plantes sont devenues
des éléments visibles de décoration et de
garniture, mais elles n'atteignent pas les
assiettes quen tant que tels. Lors de la
planification et de la plantation de votre site, il
est utile de vous familiariser avec les parties
comestibles des fleurs (racines et hors sol),
pour une utilisation appropriée en cuisine.
En choisissant soigneusement les plantes,
elles peuvent étre transformees en infusions
et tisanes.

SEMOIRS MARAICHERS
MECANIQUES

Adapté au
maraichage diversifié

www.ebra-semoir.fr
(33) 02 4168 02 02
info@sepeba.fr

Il convient dessayer car elles ne sont
pas difficles a cultiver. L'sjout de fleurs
comestibles ne fait que diversifier la récolte.
Beaucoup de jardiniers commencent 3
expérimenter avec ce type de plantes apres
les premiers résultats. Pas étonnant ensuite
que les fleurs deviennent une caractéristique
constante dans les serres.

Ces fleurs sont également utilisees dans les
cosmetiques, l'sromathérapie et la cuisine.

Les fleurs comestibles sont une nouveauté
pour beaucoup, bien quelles soient
consommees de différentes maniéres depuis
des siecles. Il existe de nombreux types de
fleurs comestibles, qui enrichissent les plats
avec leurs arémes intenses et golts uniques
(environ 250).

La culture florale, destinée 3 la fleuristerie
ou 3 la restauration, a le mérite de créer plus
de (bio)diversité au sein de 'exploitation avec,
in fine, un apport pécunier en plus.




Le post-sevrage en porc bio.
Mieux comprendre pour
mieux reussir

Damien Counasse, Biowallonie

Le sevrage des porcelets est une étape délicate en élevage porcin : des sources de stress importantes peuvent
conduire a différents problemes. Mais des pistes existent pour atténuer les désagréments de cette étape de l'élevage.

Des changements, sources de stress

La séparation involontaire de leur mere et la mise en groupe sans
transition ont des impacts psychologiques directs sur les porcelets,
mais aussi, de facon indirecte, des impacts sur leur sante (baisse
dimmunité, pertes d'appétit...).

La sociabilisation des porcelets de portées différentes pendant
l'allaitement, avec des portes de tri, peut limiter une source de
stress psychique. Il convient alors de garder les mémes petits
groupes pour le sevrage.

Afin de limiter la compétition pour l'alimentation, chaque porcelet
sevré doit disposer d'une mangeoire. Il est également essentiel de
combler les besoins en chaleur des porcelets aprés sevrage. S'ls se
couchent en tas, cela signifie quils ont trop froid. La température
idéale doit étre de minimum 20 "C dans l'aire de repos. L'hygiene est
primordiale pour éviter les contaminations entre deux lots ; un bon
lavage avec un temps minimum de séchage est deja efficace.

Causes Conséquences

Seéparation brutale de la - Souffrance lige a la séparation involontaire
mére - Sentiment d'insécurité

- Stress dll aux affrontements hiérarchiques

BB ENEETES - Pression des pathogenes

Changement
d'environnement :
box d'élevage

« Stress psychique
« Stress physique (d0 aux pathogénes)

Changements alimentaires

En conditions naturelles, la truie sevre ses porcelets a un age allant
de 13 3 17 semaines, ce qui permet de faire une transition douce.
Ainsi, pour les sangliers, les marcassins vont chercher des racines,
des glands et autres aliments solides en complément du lait, ce qui
permet a l'appareil digestif de shabituer.

Causes Conséquences

Passage 3 l’alimentation - Troubles digestifs
solide sans transition - Diarrhées

+ Recherche d'alternatives
- Troubles du comportement, coups de ventre,
morsures...

Besoins de succion non
comblés

- Difficultés a digérer
- Surcharge de l'appareil digestif si diminution
des repas

Perte de rythme de prise
alimentaire

Hydratation seulement avec
de l'eau

- Hydratation moindre quavec le lait
- Baisse dimmunité

'y a donc plusieurs problemes qui s'additionnent : le stress lié a la
seéparation et au changement perturbe l'appétit, ce qui entraine une
diminution de la quantité d'enzymes digestives et une diminution de
la taille des villosités intestinales. Quand le porcelet commence a
avoir faim de nouveau, il mange beaucoup (méme trop), en une fois,
d'une alimentation a laquelle il n'est pas habitué, ce qui fait quil digere
difficilement.

La diarrhée du post-sevrage : causes et solutions
multifactorielles

La diarrhée en post-sevrage peut étre dorigines différentes. Tout
dabord, le changement dalimentation a un effet sur l'acidification,
qui a lieu dans l'estomac. En effet, la digestion du lait maternel dans
l'estomac produit de l'acide lactique, qui inhibe les agents pathogénes.
Lors de lalimentation en post-sevrage, la grande quantité de
protéines et minéraux se lie avec l'acide chlorhydrique et entraine une
augmentation du pH dans l'estomac. Les bactéries peuvent alors se
développer et atteindre lintestin et provoquer des diarrhées.

Estomac conlenant de
Facide lactique -

Agents pathogénes
e

Figure 1 : Porcelet nourri au lait maternel

Estomac présentant une Diarrhée

aciditg insulfisante

Figure 2 : Porcelet nourri avec un aliment post-sevrage
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De méme, quand le porcelet sevré retrouve l'appétit, apres une
periode de stress due au changement, il a tendance a manger trop en
une fois. L'aliment mal digéré, qui s'accumule dans lintestin, est un nid
a bactéries, qui provoque des diarrhées. La distribution d'aliment de
post-sevrage sous forme de bouillie limite ce genre de désagrément,

car elle améliore la sensation de satiété et les porcelets sont plus Max. 15 % de légumineuses (max. 10 % féveroles, 15 % pois,
habitués & absorber l'alimentation liquide. 5 % lupin) et 6 g/kg d'aliment de calcium. Ces types daliments

augmentent le pH.

De l'eau!En quantité suffisante et de qualité irréprochable (attention
3 la propreté des abreuvoirs et conduites 1) et idéalement tiéde.

La distribution dune alimentation solide appétente, contenant des
produits laitiers (aliment de démarrage) le plus t6t possible, permet

au porcelet de shabituer a digérer ce type daliment et donc un _ ‘ _
sevrage plus en douceur avec un stress en moins. Augmenter la teneur en fibres de l'aliment a 5 ou 6 % en ajoutant

de l'orge, de l'avoine, du triticale ou du son.

Max. 15 % de protéine brute dans l'aliment les 10 premiers jours
de sevrage.

L'acidification de l'alimentation est également un moyen préventif
contre les diarrhées. Elle peut se faire via la distribution de vinaigre de
fruit dans l'eau (ou dans l'aliment entre 1 et 3 %), d'aliment fermenté
(mais grain humide, ensilage dherbe de trés bonne qualité, etc.)
ou encore de probiotiques sous forme de bactéries lactiques ou de
levures (attention, voir liste positive des additifs du réglement bio).

TUVNORD

INTEGRA

J’apprécie de travailler avec eux pour leur compétence et
leur sérieux. Pour notre certification bio, nous bénéficions
d’un suivi personnalisé tout en ayant 'assurance que
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

48 Source: Frih, B. et al, Fiche technique n"1265 : Réussir le sevrage des porcelets bio (FiBL), 2023
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LES AVANCEES DU BIO

La symbiose mycorhizienne
de la culture de froment

d'hiver : les principaux acquis
du projet MicroSoilSystem

Brieuc Hardy®, Maryline Calonne-Salmon?, Antoine Motet?, Stéphane
Declerck? et Bruno Huyghebaert!

Le projet MicroSoilSystem touche bientot a sa fin. Au cours du projet, différents travaux ont été entrepris sur
le theme de la symbiose entre la culture de froment et les champignons mycorhiziens a arbuscules. Aprés avoir
étudié l'effet des pratiques agricoles sur les mycorhizes indigénes®, des essais de biostimulation du froment,
par inoculation avec des champignons mycorhiziens multipliés en laboratoire, ont eu lieu au cours de la saison
culturale 2022-2023. Malheureusement, ces essais n‘ont pas été concluants, en raison d'un probléme de
viabilité dans la formulation. Cet échec nous rappelle 6 combien le vivant est difficile 8 dompter... Néanmoins,
les résultats ont mis en avant un aspect clé de la symbiose mycorhizienne: la mycorhization semble diminuer
avec la disponibilité en azote. La mycorhize jouerait donc un réle d'assurance pour la plante, qui modulerait
l'intensité de la symbiose proportionnellement a ses besoins.

Description des essais de bio-
stimulation

Au cours de la saison 2022-2023, cinq
essais ont été semeés afin de tester au
champ lefficacité de consortia microbiens
sous différentes conduites culturales.
Dans chaque essai, trois traitements ont
eté testés en quatre répétitions. Les
traitements comprenaient un témoin (TO),
un champignon mycorhizien 3 arbuscule
de type Rhizophagus irreqularis, soit seul
(T1), soit combiné avec une bactérie de
type Bacillus velenzensis (T2), ou avec des
lipopeptides (T3), molécules aux vertus
antifongiques produites par la bacteérie
précitée. L'inoculum a été appliqué en
enrobage de semence solide, compose
de gomme arabique, de maltodextrine
et de kaolin. En paralléle, la viabilité des
deux micro-organismes a eté testee en
laboratoire, directement apres enrobage
ou apres une periode de conservation d'un
mois, soit a température ambiante, soit
en frigo (4 "C). Parmi les cinq essais, deux
ont été menés en agriculture biologique
(Assesse et Gembloux), un en agriculture
de conservation (pas dapplication de

' CRA-W — Département Durabilite, Systémes et Prospectives — Unité Sols, Eaux et Productions Intégrees.

fongicides ni de régulateurs de croissance ;
Terwagne), un en conventionnel non traité
(pas dapplication de fongicides ni de
régulateurs de croissance ; Thorembais NT)
et un en conventionnel avec protection
compléte (avec application de fongicides et
de requlateurs de croissance ; Thorembais
PC). Les essais ont été semés entre le
25 octobre et le 7 novembre 2022 3 une
densité de semis de 300 grains/m? pour les
essais en conventionnel et 400 grains/m?
pour les essais en agriculture biologique.

En termes de suivi, les reliquats de N dans le
profil (0-90 c¢m) ont été mesurés en sortie
d'hiver. Une campagne de prélévement de sol
a permis de déterminer les caractéristiques
des sols des parcelles dessai, ainsi que
leur potentiel mycorhizogéne, c'est-a-
dire le nombre de propagules® présentes
dans le sol, capables de générer une
nouvelle mycorhize. Trois campagnes de
prélevements de racines ont eu lieules 25/1,
25/4 et 30/5/2023, pour quantifier les taux
de mycorhization des racines de froment.
Les essais ont été récoltés le 22 juillet 2023
(Assesse) ou entre le 10 et le 16 ao(t 2023
(Gembloux, Terwagne et Thorembais),

2 UCLouvain — Earth and Life Institute — Microbiologie appliquée — Laboratoire de mycologie.
* https: //www.biowallonie.com/wp-content/uploads/2023/05/Brochure-A4-ltineraires-BIO-70 _web.pdf #page=47
“ Une propagule est une structure capable dengendrer une nouvelle mycorhize. Les spores, les hyphes ou les fragments de racines précédemment mycorhizés

en font partie.

apres la longue période dhumidité estivale.
Plusieurs paramétres de qualité du grain
(poids 3 lhectolitre, taux de protéines,
indice de Hagberg, indice de Zélény) ont été
déterminés sur la production.

Resultats des essais de bio-
stimulation

Malheureusement,  aucune  différence
significative n'a été observée entre les
traitements, nisur lesrendements, nisur les
parameétres de qualité du grain. Ce résultat
est attribuable 3 un probleme de viabilité
dans l'enrobage : en effet, les tests de
viabilité ont démontre une mortalité totale
des mycorhizes pour les graines enrobées,
et un taux de survie anormalement bas
de la bactérie (autour de 0,3 %). Sans
surprise, les traitements n'ont donc eu
aucun effet significatif sur la mycorhization
du froment. Néanmoins, des différences
importantes ont été mesurées sur les
valeurs des différents paramétres entre
les essais. Les résultats de rendements
sont présentés a la Figure 1 et illustrent a
la fois l'absence d'effet des traitements et
les disparités d'un essai a l'autre.
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Figure 1 : Graphe en boite a moustache des rendements en grain corrigés a 15 % dhumidité pour les cinq essais de 2023. Les différents traitements
biostimulants sont indiqués par les différentes couleurs (TO-témoin ; T1-Mycorhize ; T2-Mycorhize+Bactérie ; T3-Mycorhize+Lipopeptides)

Un succes incertain des produits
microbiens...

Notre expérience nous rappelle lune des
principales difficultés lices a lutiisation de
micro—-organismes en agriculture : il n'est
pas facile de dompter le vivant. En effet, le
probléme de viabilité rencontre est loin détre
un probleme isolé. Méme si la perspective
existe d'augmenter les chances de survie des
micro—organismes dans la formulation, via
lutilisation d'autres produits d'enrobage, il faut
souligner le fait que la viabilite est un probleme
récurrent pour les biostimulants microbiens,
méme parmi les produits commerciaux. C'est
le principal résultat dune étude récente quia
testé lefficacité de 25 produits commerciaux
a base de champignons mycorhiziens. Utilisés
enserre sur des substrats stériles (cultures de
tomate ou de poireau), seuls quatre produits
ont permis une mycorhization des racines,
démontrant linefficacité dune majorite des
produits (84 %) malgré le respect des dates
de péremption et une utilisation conforme aux
préconisations dusage. Il est clair que la bonne
de conservation des produits microbiens
apparait dés lors comme une barriere
importante pour optimiser les chances de
succes lors de ['utilisation au champ.

Rappelons que linoculation de plantes avec
des micro-organismes n'est pas un concept
nouveau. Malgré les problémes de viabilite
précités, | peut étre couronné de succes.
L'exemple le plus connu est lutilisation de

bactéries de type Rhizobium pour la culture
de soja®, permettant d'augmenter la fixation
symbiotique d'azote atmosphérique. Une
autre pratique connue est lutilisation de
Pseudomonas chlororaphispour le traitement
des semences de céréales biologiques, pour
le controle de la carie. Néanmoins, dans
un objectif de biostimulation, un défi, au-
deld de la viabilité des micro—organismes
dans la formulation, est son adaptation
au milieu de culture. Le sol est une jungle,
contenant de 1 & 10 milliards de bactéries
(jusqua 9.000 espéces différentes 1) par
gramme de sol. Ce méme gramme de sol
peut contenir plusieurs centaines de metres
dhyphes mycéliens, pour plus de 300
espéces de champignons... Dans de telles
conditions, il est clair qu'un micro—organisme
inadapteé a son environnement n'aura aucune
chance de s'imposer. Face a ce constat, deux
réflexions émergent :

i) Avant dinoculer les sols avec des
organismes  exogénes, mieux  vaut
préserver les organismes en place via de
bonnes pratiques : éviter les compactions,
en limitant (s taille des machines qui entrent
sur les parcelles ; entrer sur le champ dans
les meilleures conditions possibles (cette
année, ce n'est pas gagne pour les derniers
arrachages...) et nourrir la vie du sol via
une rotation longue et diversifiée, via les
mélanges d'especes en interculture et via
les apports d'effluents d'élevage.

i) Face & l'abondance et & la diversité des
organismes du sol, il est plus probable
dobtenir un effet via lapplication dun
cortege de micro—organismes plutoét que
vial'apport d'organismesisolés multipliés en
laboratoire. C'est peut-étre 3 lintérét des
thés de compost ou de lombricompost. En
effet, si ces produits permettent d'obtenir
des résultats dans différents contextes
(sans garantie de succés non plus), c'est
peut-étre parce quils ne se contentent
pas dapporter un ou deux organismes,
mais bien tout un cortege, constitué de
plusieurs milliers despéces de bactéries
et de champignons®, qui sont de surcroft
a priori plus adaptés a l'environnement
du sol puisquiils viennent directement du
tas de compost ou du tractus d'un ver
de terre...

La mycorhize
pour la plante ?

Au-dela des objectifs de biostimulation, les
essais ont mis en lumiére un aspect clé de la
symbiose mycorhizienne. En effet, malgre la
non-viabilité de linoculum, les froments des
cinq essais ont tout de méme été colonisés
par des champignons mycorhiziens indigenes
au sol de la parcelle, avec une intensité de
mycorhization variable dun essai 3 l'autre. De
méme, le potentiel mycorhizogéne des sols
(déterminé avant limplantation de la culture)
s'est averé variable dune parcelle a lautre.
Les données moyennes relatives aux cinq
essais sont presentees dans le Tableau 1.

une assurance

® https: //www.perspectives—agricoles.com/sites/default/files/imported_files /426 _6859212690229474220.pdf

50 ¢Dans le lombricompost de Purver (Lombricompost PUR VER® | PUR VER), on trouve 7.200 espéces de bactéries et 1.500 espéces de champignons..
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Tableau 1 : Principales caractéristiques des cinq essais. Le potentiel mycorhizogene est une estimation du nombre de propagules de mycorhizes viables dans
le sol. Le taux de mycorhization correspond au pourcentage de la longueur racinaire mycorhizée. Les chiffres sont des valeurs moyennes (+ écart-type)

pour chaque essai, tous traitements confondus

T ——— L ——— i L L i L a0

Conduite culturale

Précédent cultural Pois
Potentiel mycorhizogéne 39
(propagules/100 g de sol)

My corhization (%) au 14/5/2023 16,5+ 4,5
Rendement (t/ha) 62+02
Reliquat + fertilisation N (kg/ha) 131

P disponible (mg/100 g) 70

C organique (mg/100 g) 11

Nous avons donc sous la main deux indicateurs
de mycorhization qui nont pas la méme
signification : le nombre de propagules viables
du sol avant le semis exprime le potentiel du
sol a supporter la symbiose mycorhizienne,
tandis que le taux de mycorhization des
racines correspond a lexpression de la
symbiose. A léchelle de nos essais, ces
deux indicateurs ne sont pas corrélés. En
effet, le potentiel mycorhizogene suit
l'ordre Terwagne > Thorembais > Assesse >
Gemblou, alors que les taux de mycorhization
suivent lordre Assesse > Gembloux >
Terwagne > Thorembais. Potentiel n'est donc
pas expression. En croisant les parametres
de mycorhization avec les autres données
de lessa, nous avons observé une forte
corrélation négative entre le teux de
mycorhization des racines de froment et la
quantité d'azote disponible 3 la culture (reliquat
sur le profil 0O-90 cm en sortie dhiver +
fertilisation; Figure 23). Méme si cette relation
n'est basée que sur quatre points et doit donc
étre considérée avec prudence, elle semble
indiquer que la symbiose mycorhizienne
s'exprime d'autant plus que la nutrition de la
plante en N est limitée. Il n'est dés lors pas
étonnant d'observer une corrélation négative
entre rendement et taux de mycorhization
(Figure 2b).

Ce constat étonnant nous mene 3 la réflexion
suivante : et sil fallait considérer la mycorhize
comme une assurance que la plante exprime
proportionnellement & ses besoins ? Cela
aurait du sens : la symbiose mycorhizienne
représente un colt en sucre pour la plante,
dont le champignon dépend entiérement
pour sa nutrition carbonée. Pas de raison
d'exprimer trop cette symbiose si la plante
est biberonnée a lazote dans un systeme
conventionnel | Lintensité dexpression de
la symbiose dépendrait donc fortement
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Figure 2 : a) Taux de mycorhization moyen en fonction de l'apport de N 3 a culture (reliquat en sortie
dhiver + fertilisation) ; b) Rendement moyen des cinq essais en fonction du taux de mycorhization des
racines de froment. Les barres d'erreur correspondent a un écart-type

de la disponbilité en nutriment dans le sol
La culture augmenterait ainsi sa capacité
dexploration du sol via la mycorhize quand
sa nutrition est limitée. Le corollaire dun tel
constat est quil est peu probable despérer
observer un lien entre mycorhization et
rendement, malgré le role clé exercé par la
mycorhization sur la résilience de la culture
face aux aléas climatiques. C'est dailleurs ce
quon lit dans la littérature : il n'est possible
détablir un lien positif entre teux de
mycorhization et rendement qu'en situation de
carence en phosphore. Ce n'est pas un cas de
figure fréquent dans nos sols agricoles, pour
lesquels la tendance a été la surfertilisation
en fumures de fond, au cours de la seconde
moitié du 20¢ siecle.

Cette absence de lien entre mycorhization
et rendement ne diminue en rien le réle clé
des champignons mycorhiziens dans les
agroecosystemes. Ce statut d'assurance
est essentiel 3 la résiience de la culture,
plus encore dans les systemes dagriculture
biologique ol les services (nutrition hydrique et
minérale, résistance aux maladies) prodigués
par la mycorhize ne peuvent étre remplacés
par lusage de produits de synthese. En outre,

le réle clé des champignons mycorhiziens sur
la structure du sol via les réseaux dhyphes
mycéliens et la production de glycoprotéines
de type glomaline (jouant un réle de « colle »
dans la formation d'agrégats) n'est plus &
démontrer.

Enseignements
perspectives...

Les différentes actions menées au cours
du projet ont permis de tirer plusieurs
enseignements. Voici une synthese des
principaux messages a retenir :

du projet et

- La mycorhization de la culture du froment
est trés liée au cycle cultural. Parmi les
plantes couramment cultivées chez nous,
certaines cultures semblent régénérer les
populations de mycorhize, particulierement
la prairie temporaire (mélanges graminées—
léqumineuses installés pour 2 ou 3 ans) et le
mais. Limpact positif de ces cultures pourrait
s'expliquer notamment par leur caractéere
hautement mycorhizogene et la longueur
de leur cycle végétatif (la mycorhize ne se
développe quau—dessus dune tempeérature
de sol denviron 10 °C, soit de la mi-avril 3 la
mi-octobre en moyenne dans nos régions).
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- Certaines cultures, au contraire, ne
mycorhizent pas ou peu et affaiblissent
ainsi les populations si elles sont cultivées
en pur. Parmi nos plantes cultivees, il s'’agit
essentiellement des plantes de la famille
des chénopodiacées (betterave, épinard,
quinoa...) et des cruciféres (colza, moutarde,
radis...). Parmi les plantes dinterculture, il
est trés probable que la phacélie (famille
des hydrophyllacées) ne mycorhize pas ou
peu. Les intercultures moutarde-phacélie
ne sont donc, a priori pas favorables aux
champignons mycorhiziens.

<Aucun lien na pu étre fait entre
mycorhization et travail du sol ou teneur en
P disponible du sol. Néanmoins, ces facteurs
sont connus pour impacter les champignons
mycorhiziens, notamment en termes

d'abondance et de diversité des espéces.

- Tous les traitements de semence retardent
la mycorhization, méme ceux agrées en
agriculture biologique (vinaigre, Cerall). La
recherche de méthodes dassainissement
des semences alternatives (ex. traitement
vapeur) nous semble nécessaire.

-La mycorhize semble représenter une
assurance pour la plante. Si les services
rendus sont remplacés par la phytotechnie,
la plante investit moins dans la symbiose.

Les actions réalisées ont ouvert de
nombreuses pistes de recherche et offrent
des perspectives :

- Une amélioration de la viabilité des micro-

organismes dans la formulation des
biostimulants  microbiens, vie dautres
techniques ou matériaux d'enrobage,

pourrait permettre de réitérer les essais de
biostimulation au champ. Par ailleurs, il serait

—

Le projet MicroSoilSystem

intéressant d'essayer de tester les produits
sur certaines cultures de printemps,
comme le mais, qui pourrait représenter
une meilleure plante modéle (besoin enP &
un stade précoce de développement).

- Le lien entre disponibilité enN et en P du sol
et mycorhization pourrait étre approfondi
via 8 mise en place d'essais comparant
différents niveaux de fertilisation.

- Nous espérons toujours pouvoir faire le lien
entre pratiques agricoles et diversité des
champignons dans les racines prélevees
dans le réseau de parcelles de 2020.
Ces analyses se heurtent jusqua présent
3 des difficultés techniques qui ne sont
pas de notre ressort. Nous regrettons de
ne pas avoir encore obtenu ces résultats
qui apporteraient un autre éclairage sur la
question des mycorhizes.

L'objectif général de MicroSoilSystem est la réduction dintrants par application de consortia microbiens (assemblages de micro-organismes
composés dune bactérie et dun champignon mycorhizien 3 arbuscules). Le projet rassemble des partenaires de 'UCLouvain, de la faculté
Gembloux Agro-bio Tech de ULiege et du CRA-W. Au cours du projet, le CRA-W a pour missions de :

i) évaluer 'abondance et la diversité des populations de champignons mycorhiziens a arbuscules, naturellement présents dans les sols agricoles
wallons, afin d'identifier les principaux facteurs agronomiques favorables ou défavorables aux champignons mycorhiziens ;

i) mener des essais au champ, afin de tester l'efficacité des consortia microbiens sous différentes conduites culturales.
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Le contrdle est souvent vécu comme une contrainte pour les opérateurs. En effet, il représente un coiit
supplémentaire ainsi que la nécessite d'y consacrer du temps. Toutefois, il permet aux consommateurs d'avoir une
garantie du respect de la Réglementation européenne Bio tout au long de la chaine de production, de la fourche
a la fourchette ! Et c'est une réelle plus-value !

Pourquoi reéaliser un controle
en Bio ?

Le controle vous permet dutiliser le terme
« Bio » pour la commercialisation de vos
produits, avec notamment l'apposition
obligatoire du logo Eurofeuille (label de
[Union européenne) sur tous les produits bio
européens préemballés. Son utilisation est
régie par une réglementation européenne
stricte. Le terme « Bio » doit donc étre un
signe de confiance pour les consommateurs.

Afin de sassurer du respect de la
réglementation, il est essentiel de réaliser
des vérifications auprés des opérateurs via
les controles.

Quels sont les arguments qui
demontrent [l'efficacité des
controles en Bio en Région
wallonne ?

-Les controles ont un colt pour les
opérateurs bio
Un colt qui semble souvent important
mais qui permet de maintenir la qualité
de controle et de limiter le risque de
compromettre lintégrité des produits bio.
C'est ['Arrété du Gouvernement wallon du
13 octobre 2022 qui fixe le bareme des
redevances pour fixer le colt minimum et
maximum pour les opérateurs ayant un site
d'activité en Wallonie.

- Le controle est obligatoire pour tous les
opérateurs de la chafne
Du producteur de matiere premiere en
passant par le transformateur, le distributeur,
le détailant (qui vend des produits bio en
vrac)' et méme limportateur |

En effet, les produits labelliseés « Bio »
et importés hors Europe doivent aussi
respecter des régles : soit provenir dun
pays tiers reconnu comme ayant le méme
standard européen au niveau des régles de
production et de contréle en Bio ; soit avoir
eété certifiés a '‘étranger par un organisme
de contréle reconnu a cette fin par la
Commission européenne.

-La fréquence des controles est définie

selon une analyse de risque annuelle

Les opérateurs a risque seront plus
contrélées que les autres. En effet,
10 criteres sont pris en compte pour
déterminer le nombre de contréles (taille
de lentreprise, dste dentrée dans le
certification bio, résultats des contréles
précédents, catégories de produits, mixite,
utilisation de dérogation, existence de
sous—traitance...). Tous les opérateurs sont
contrélés au minimum une fois par an lors
du contréle annuel complet.

- Diff érents types de controéles existent

Ly a les contréles : initia, annuel, de
sondage... Les controles initial et annuel
sont réalisés sur rendez-vous, mais environ
50 % des controles de sondage sont
réalisés sans rendez-vous (inopinément).
C'est une garantie pour le consommateur.

-Un grand nombre déchantillons sont

prélevés pour analyse

s sont destinés a la recherche de
substances interdites par la Réglementation
Bio (OGM, pesticide de synthese...). Min
50 % des opérateurs font l'objet dun
échantillonnage par an. C'est environ dix
fois en plus que le minimum obligatoire

‘Les organismes de

Comment transformer le
controle bio en une plus-value
pour votre entreprise ?

Margot Renier, Stéphanie Goffin, Bénédicte Henrotte, Biowallonie

dans la Réglementation européenne. Ce
qui atteste de la confiance qui peut étre
donnee aux produits bio wallons.

- Un catalogue commun de mesures en cas

de manquement

Sil y a suspicion de manquement, ou
manquement, l'auditeur devra appliquer
une mesure selon la grile établie 3
l'annexe 8 de l'Arrété du Gouvernement
wallon du 13 octobre 2022. La mesure
est proportionnelle 3 e gravité du
manquement. L'ensemble des organismes
de contréle a donc un méme canevas 3
suivre pour un méme manquement.

- La réussite des controles est attestée par

la publication d'un certificat bio
Ce document officiel garantit le respect
de la Réglementation Bio par l'opérateur. Il
précise l'activite, les produits concernes et
sa durée de validité est limitée.

- Le logo bio Eurofeuille est obligatoirement

apposeé sur les étiquetages des produits Bio
Son utilisation est dictée par un ensemble
de criteres & respecter, notamment
celui dindiquer le code de l'organisme de
contréle (BE-BIO-OX) ainsi que lorigine
des matieres premieres agricoles du
produit (Agriculture X).

contréle sont
eux-mémes controlés

En effet, lorganisme daccréditation
BELAC (placé sous la responsabilité du
SPF Economie, PME, Classes moyennes
et Energie) controle les organismes de
contréle, qui s'occupent de la certification
en Bio. La Région est également contrélée
par la Commission européenne.

! Sont exemptés de l'obligation de notification : les opérateurs qui vendent des produits biologiques préemballés directement au consommateur ou & lutilisateur
final, a condition que cet opérateur ne produise pas, ne prépare pas, n'entrepose pas ailleurs qu'au point de vente, ou nimporte pas ces produits, et quil ne sous-

traite pas 'une de ces activités a un autre opérateur.
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|l serait donc légitime de promouvoir ce
contréle en partageant vos reésultats, en
diffusant votre certificat bio ou méme en
insistant sur la présence du logo Eurofedille
sur votre produit.

Cela  contribue & informer les
consommateurs sur les garanties offertes
par le Bio et sur les efforts que vous
entreprenez pour leur assurer cette
qualite.

Récemment, le vignoble Domaine W a
publié les résultats de son controle sur les
réseaux sociaux. Cette initistive positive
a pu ensuite étre relayée par dautres
acteurs, notamment par Nature & Progres,
et lUNAB... et, par effet boule de neige,
plusieurs centaines de personnes ont éte
ainsi sensbilisées aux efforts entrepris
par les professionnels du secteur BIO. Ci-
contre, nous partageons avec vous cette
bonne pratique, que nous saluons !

Pour aller plus loin

- Les certificats bio se retrouvent sur le site des organismes de contréle, ou de maniére informelle, sur le site www.biocertibe pour les

opérateurs belges.

AT Domaine W &3 sc sent déterming,
30 oxctobwe & 1800 - Q)

“¥ a t il des traces d'herbicides ? - NON®

Y a-t-il des traces d'engrais? - MON®

Ce n'est jamais super agréable d'étre contrdlé,

On vient de ['étre par surprise sur 40 endroits différents du Domaine W.

Mais c'est une satisfaction aprés coup, une preuve tangible de ce que nous pronons pour Nos
wignes.

La viticulture traditionnelle utilise énormément de pesticides : 20% de tous les pesticides utilisés
pour un secteur qui représente seulement 3% des terres agricoles.

Au Domaing W, nous voulions tout sauf ¢a pour notre domaine.

- D'abord parce que nous quittions ros jobs respectifs pour redonner du sens 3 notre carridre.

= Ensuite parce gue nous voulions construire un lieu paisible el acoueillant pour nos enfants et la
communauté du domaine.

- Enfin parce que nous navions nen d'autre que cette nature & notre dispasition.

Et ¢'est ¢a la biodynamie : faire en sorte de gérer notre domaine uniquement & partir de ses
MESSOLINCES nalurelles, en créant un cercle vertueun qui I'E'Spl!d! remaronnement &t humain !

#domainew #sustainable shiodynamie #health #sense #anatheniticultureispossible

—

- Voici les informations de contact des organismes de controle :

- CertiOne : www.certione be / infogcertione.be / 0476/83.66.06

— Certisys : www.certisys.eu / infogcertisys.eu / 081/60.03.77

- Comite du Lait : www.comitedulait.be/index.php/label/certif / certification@comitedulait.be / 087/69.26.30

- FoodchainID : www.foodchainid.com/fr/certification/Biologique / sales@foodchainid.com / 04/240.75.00

— Tuv Noro Integra : www.tuv—nord.com/be/fr/certification/Bio / infogtuv-nord-integra.com / 03/287.37.60

- Biowallonie met réqulierement 3 jour le livret « Certification bio (notification et contréles) », disponible gratuitement sur son site :
www.biowallonie.be.




Les bénéfices du Bio pour le climat et I'environnement.

C'est dans un lieu chargé dhistoire, a la croisée des chemins entre passé
présent et futur, que se déroule cette 19¢ Assemblée du secteur Bio.
Le Centre de Recherche agronomique wallon a fété ses 150 ans cette
année. Et cette grande Institution nous fait 'honneur de nous accueillir en
ce jour pluvieux, ol linquiétude des agriculteurs de ne pouvoir étre aux
champs transparait derriere les sourires et le plaisir de se retrouver.
L'Assemblée débute par les formalités dusage : approbation du PV,
désignation d'un président de séance, validation de l'ordre du jour... L'un
des participants souhaite ajouter deux points al'ordre du jour : le premier
concerne la quantité d'eau quiil faut pour produire de la viande et l'autre
les PFAS et la communication que le secteur Bio pourrait faire sur ce point.
Viennent ensuite les points d'actualité sur la recherche, l'encadrement,
la formation, la promotion, les aspects filieres et réglementaires liés au
secteur. Des échanges portent sur les discussions en cours au niveau
européen sur les Nouvelles Techniques génomiques (NTG) et sur
la situation actuelle de lagrivoltaisme en Wallonie. lllustrant les liens
existants et en devenir entre l'agriculture bio et l'environnement, c'est
Anne-Laure Geboes (Canopea) qui nous présente la thématique du jour.
Les informations suscitent 'approbation des participants, renforcent leur
détermination et ouvrent de nouvelles perspectives. Mathieu Lambert
(UNAB) prend ensuite la parole pour présenter l'état des masses deau
souterraines en Wallonie, limpact des nitrates et pesticides sur celles—ci
et lintérét de lagriculture bio pour protéger cette ressource. Les
discussions se poursuivent lors de la pause—café. Entre enthousiasme,

Les nouvelles du College

Thomas Schmit, College des Producteurs

L'ACTU DU BIO

Retour sur la derniere

Assemblee sectorielle Bio
du 14 novembre 2023

Thomas Schmit, College des Producteurs

craintes, espoirs et désillusions, les acteurs du secteur avancent tout
de méme dans la méme direction !

La deuxieme partie de 'Assemblée est consacrée aux actions de
recherche et de promotion. L'APAQ-W présente les actions réalisées
en 2023 et celles envisagées pour 2024. Plusieurs suggestions
sont émises par l'assemblée : accentuer la communication vers les
journalistes, deévelopper des actions visant un public plus jeune, les
écoles, positionner la promotion dans les « replays vidéo », étre réactif
par rapport a l'actualité, etc. Il s'en suit un dislogue constructif, ou
'Agence précise les actions déjs mises en ceuvre ainsi que la stratégie
opeérationnelle qui les sous—tend. Alors que les estomacs commencent
a gargotiller, notre hote du jour, Marie Moerman, prend la parole pour
présenter le CRA-W, sa structure, son personnel et les projets de
recherche qui y sont menes. Force est de constater que l'attention est
mise sur une approche systémique, en lien avec les agriculteurs, dans
une perspective dinnovation et en phase avec les préoccupations du
secteur. Des échanges ont lieu autour de l'outil FREDO, afin de préciser
sa porteée, dencourager l'echange dinformations entre associations et
de lui donner plus de visibilité.

Le compte rendu complet de l'Assemblée ainsi que les présentations sont
disponibles sur le site du Collége : https: // collegedesproducteurs.be/

RDV en mars 2024 pour souffler ensemble les 20 bougies des
Assemblées sectorielles Bio !

Le College des Producteurs, ce sont 44 producteurs, répartis en 11 secteurs d'activité, qui relaient vos avis aupres 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, lactualité des dossiers en cours. Vous étes concerné
de prés ou de loin par 'un de ces sujets ? N'hésitez pas 3 prendre contact avec nous pour en savoir plus ou nous faire part de votre avis.

Les derniéres nouvelles, fin novembre

* L'Assemblée sectorielle Bio dautomne a eu lieu au mois de novembre. Des
informations ont été échangées sur les bénéfices duBio pour la biodiversite
et la protection des eaux souterraines en Wallonie. Les actions de recherche
et de promotion, en lien avec le secteur Bio, ont aussi été présentees. Le
compte rendu de cette Assemblée se trouve sur le site du College des
Producteurs. La prochaine Assemblée du Bio est prévue en mars 2024.

* Un appel a projet de recherche spécifique bio, de 2 milions €, va étre lance
en 2024 par la Region. Le College participe a l'élaboration des thematiques.
Nheésitez pas a nous envoyer vos idées, propositions et suggestions.

Le secteur Bio du College. Vos représentants : Philippe André, Dominique Jacques, Isabelle Martin et
Charles-Albert de Grady, accompagnés de Thomas Schmit, charge de mission pour le secteur Bio

! Nouvelles Techniques génomiques (ou NGT, en anglais).

* La Réglementation européenne sur les NTG' est en cours de discussion
au niveau européen et pourrait impacter négativement le secteur Bio.
Une lettre dinterpellation a été envoyée au Ministre Clarinval, afin de lui
rappeler que le secteur Bio souhaite pouvoir garantir une non-utilisation
de ces techniques dans son mode de production.

* Un nouveau site, soutenu par la Région, a été lancé pour aider les acteurs
du circuit court & optimiser leurs livraisons. Inscrivez-vous, encodez vos
déplacements et réalisez des économies de temps et dargent ! Plus dinfos ?
www.lacharrette.org

Contact : Thomas Schmit
thomas.schmit@collegedesproducteurs.be
GSM: 0486/71.52.96
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LE COIN DES PRODUCTEURS & PRODU

La Charrette, le premier reseau J
social de la logistique locale, ')
enfin disponible en Wallonie

Camille Joubert, Collége des Producteurs

Les Wallons accordent de plus en plus d'intérét aux produits locaux, bien que l'offre soit pourtant encore peu
développée. Une des raisons a cela est la logistique complexe liee a la commercialisation de ces produits. Pour
répondre a ce défi, La Charrette, réseau social qui connecte tous les professionnels avec leurs offres et demandes

en logistique locale, vient d'étre lance.

On estime aujourdhui que la distribution de produits alimentaires en circuit
court représente, pour le producteur wallon, un surcodt d'environ 30 %
(College des Producteurs) par rapport & un circuit de distribution plus
classique. Ce surco(it est notamment dfi aux fables volumes transportés
lors des tournées de livraison et aux retours qui s'effectuent souvent a
vide. Les livraisons sont par ailleurs trés chronophages.

Sur base de ce constat, le College des Producteurs a fait appel 3 La
Charrette pour développer une plateforme numérique mettant en
relation producteurs, transformateurs, acheteurs et logisticiens, dans le
cadre du projet « Interface Producteur—Distributeur », soutenu par le
Plan de Relance wallon.

La Charrette a déjs fait ses preuves en France puisque le réseau,
développée en 2018, ne compte pas moins de 8000 producteurs, 4000
logisticiens et 3.000 acheteurs (magasins, restaurants, cantines etc.).

Pour répondre aux demandes spécifiques des professionnels wallons de
['alimentation, la plateforme a subi quelques modifications. Désormais, les
utilisateurs peuvent publier des offres et des demandes (3 limage d'un

site de petites annonces), accessibles  lensemble du réseau. lls peuvent
aussi identifier les différents acteurs sur une carte, dans un certain
rayon autour dun point ou dun trajet, et contacter individuellement
chaque acteur. Lorsquils renseignent leurs parcours logistiques, leurs
préférences et visions du local (bio, travail avec les distributeurs ou
non etc.), ces informations sont également visibles de tous. Grace 3 la
plateforme La Charrette, un producteur peut, par exemple, déléguer
le transport de ses produits 3 un livreur professionnel (disposant dune
licence de transport) ou non-professionnel’, trouver un lieu de groupage
pour le stockage et méme accéder a de nouveaux débouchés.

Ainsi, en plus de répondre a un besoin logistique individuel, l'outil permet
également de structurer et développer les filieres agroalimentaires,
notamment bio, en optimisant les flux de marchandises.

/

Vous souhaitez embarquer dans
l'aventure La Charrette ?

L'inscription est gratuite. Elle permet d'étre
identifié sur la carte du réseau, de recevoir
des messages des adhérents, d'y répondre
et dindiquer sa logistique et ses préferences
de collaboration. L'adhésion permet l'acces
a l'ensemble des fonctionnalités du site et,
notamment, didentifier la totalite des acteurs
duréseau, de les contacter et d'émettre des
offres et besoins.

Les adhésions sont offertes aux premiers
inscrits pour la premiere année dutilisation. Le
prix de l'adhésion varie en fonction des profils
(de 35 €/an pour un producteur 3 175 €/an
pour un logisticien).

Contact : Camille Joubert
GSM :+32 (0492/33 39 13

camille.joubertecollegedesproducteurs.be
Chargee de mission BIO et Interface
Producteurs-Distributeurs

! |l est autorisé aux transporteurs non professionnels (ne disposant pas de licence de transport) de transporter pour le compte d'autrui, sans étre rémunérés, si
leur véhicule a une charge utile (CU) inférieure 8 500 kg et une masse maximale autorisée (MMA) ne dépassant par 2,5 tonnes. Dans tous les cas, professionnel

ou non, tout transporteur doit s'enreqistrer aupres de 'AFSCA.

% |_es produits bio peuvent étre transportés avec des produits conventionnels dans un méme véhicule, s'ls sont facilement distinguables (ex : présence demballages
siles produits sont semblables). Il n'y a pas besoin d'agrément ni de certificat pour le transport de produits bio.



Une journée riche en échanges!

Biowallonie, le CRABE et FormaForm ont eu le plaisir de réunir le
6 octobre dernier plus de 40 enseignant-e-s, formateur-rice:s ou
conseiller-ere-s pédagogiques intéresse-e-s par lintégration du Bio
dans leurs cours et parcours de formation des secteurs Alimentation
et Agronomie.

La journée a débuté par la présentation du cadre qui l'a rendue
possible, a savoir le Plan Bio 2030 et le Plan de Formation Bio, qui
visent a encourager les établissements de l'enseignement et de la
formation professionnelle & davantage intégrer le Bio dans leurs
programmes. Cette premiere présentation a été suivie dune
présentation introductive sur « Les labels et enjeux essentiels du
Bio ». Cela a également été l'occasion de présenter un panel d'outils
pedagogiques prévus par ce plan Formation :
- la création dune base de données reprenant les formations pour
le secteur Bio,
- une offre de 12 formations continues pour formateur-rices et
enseignant-e-s,
- des outils pour accompagner les maftre-sse-s de stage du secteur Bio.

Nous avons egalement recu trois témoignages inspirants :

- Vincent Minet, conseiller pédagogique a lIFAPME - création d'un
cours Alimentation durable & circuit court en 2020/ collaboration
avec Biowallonie pour des modules bio depuis 2014 ;

- Thierry de Stexhe, directeur du CISP de la Ferme de Froidmont
(maraichage bio et restaurant) ;

- Cécile Thibault, responsable des cultures maraichéres et chargée de
cours en maraichage biologique a lnstitut provincial dEnseignement
agronomique La Reid.

Deux ateliers ont été réalises au cours de cette journée. Un premier
atelier avait pour but dinitier le réseautage, de discuter des différents
besoins de formations et des défis pour intégrer le Bio dans les cours.
Un second atelier était dédié 3 l'échange de bonnes pratiques pour
accompagner les apprenant-e-s dans une transition vers le Bio.

Un faciitateur graphique étasit méme présent afin  de
résumer la journée en images (voir ci—contre). La deuxiéme
journée est déja fixée pour l'année prochaine !
Le rendez-vous est donné, aux enseignant-e+s et formateur-rice-s,
au mardi 22 octobre 2024!

L'ACTU DU BIO

Retour sur la 1° journée de
reseautage entre enseignant-e-s
et formateur-rice-s

Bénédicte Henrotte, Biowallonie
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Initiation 3 la fabrication
de gateaux glaces bio

Sophie Engel, Biowallonie

Une premiére ! Biowallonie, Diversiferm ainsi que les pdles fromagers du CREPA-CARAH (Ath) et de 'EPASC (Ciney)
ont proposé une initiation d'une journée, consacrée a la fabrication de gateaux glacés BIO. Deux dates au choix
etaient proposeées : le lundi 16 ou le jeudi 19 octobre. Les péles fromagers ont accueilli au total 24 participants tres
enthousiastes, puisque la formation a trés vite affiché complet.

Les profils, lexpérience ainsi que les attentes des
professionnels présents étaient tres variés.

Plusieurs éleveurs bovins, ovins ou caprins,
réalisant déja de la créme glacée, étaient
présents et désireux daller plus loin en se
formant, pour offrir & leur clientele : gateaux
glacés et bliches de Noél.

Alors que certains participants possédaient
déja de lexpérience dans la réalisation de
gateaux glacés, et souhaitaient parfaire
certaines pratiques de décoration qui
nécessitent beaucoup de technicité, d'autres
étaient novices en la matiere.

Au programme : un peu de contenu théorique,
pour connaitre les ingrédients autorisés en
Bio et comprendre ce que cela implique en

matiére de possibilités de décorations... mais
surtout des demonstrations et de la pratique
en atelier, pour passer en revue le montage,
le démoulage ou encore différentes techniques
comme la meringue italienne, le cerclage ou le
glagage de gateaux...

Au cours de ces deux jours, nous eétions
accompagnés par Lionel Iserentant, artisan
glacier bio, qui a développé l'entreprise Kwetu,
3 Manhay. Tout au long de la journée, notre
expert a ainsi partagé avec nous son parcours,
son experience, ses trucs et astuces...

Qui dit € grande premiere » dit € réajustement
possible » ! Lors de la premiére journée, qui
slest déroulée a IEPASC, nous avons releve
un certain nombre de points a modifier ou

Une 1° délegation

au Salon professionnel bio Natexpo

Ariane Beaudelot, Biowallonie

ameliorer, afin de proposer aux participants
une experience la plus compléte possible. Une
demi-journée supplémentaire a été proposee
aux participants pour aborder certains points
qui nont pu étre vus, faute dun planning
ambitieux. Toutefois, la journée a été un réel
succes | Elle a répondu aux attentes de toutes
les personnes présentes, qui sont reparties
ravies ! La formation proposée sera comme les
créations des participants : de mieux en mieux,
au fur et a mesure de l'entrainement |

Ce qui est certain, cest que les échanges de
fournisseurs, de bons plans, de bonnes pratiques
et le réseautage entre les participants auront
rythmeé ces deux journées de formation !

Nous étions 30 a nous étre donné rendez-vous, le 23 octobre dernier a 6 h du matin, sur l'aire d'autoroute de Spy, pour
aller decouvrir, ou revoir, le Salon professionnel bio Natexpo, a Paris.

Parmi nous, les divers mailons du secteur
Bio étasient représentés : 1 producteur, 16
transformateurs, 7 grossistes ou points de vente
et 6 employées de structure dencadrement,
dont Biowallonie. Tous avaient les yeux fatigués,
mais enthousiastes & lidée de rencontrer de
nombreux opérateurs et de découvrir les
actualités des marchés bio europeen et francais.
Apres un déjeuner composé de bons produits
bio wallons (dont des tertes de la Meaison
Noirhomme, présente dans la délégation), le
trajet en car a été propice aux discussions sur
les activités des uns et des autres.

A larrivée au salon, chacun est alors parti vers
ses rendez-vous ou vers les conférences quil

ou elle souhaitait suivre. Biowallonie donnait
dailleurs une conférence « Wallonie—Bruxelles :
tendances de production et de consommation
bio pour un import-export réussi », quune
quinzaine de visiteurs étaient venus écouter avec
attention. Dans les allées, le discours des uns et
des autres était unanime : la consommation bio
n'a pas encore repris son rythme de croisiére,
mais le secteur veut y croire et investit toute
son énergie pour y arriver ! Des produits,
procédés, recettes ou emballages innovants
étaient présents dans de nombreux stands,
de quoi avoir plusieurs idées a reproduire chez
nous ! Les conférences étaient trés qualitatives
et toutes tournées vers l'avenir. Voici quelques
sujets abordes : « Les clefs pour redevenir

plonnier », « Communication de vos messages
clés : regagnez le coeur des Francais | », « Vente
et service en ligne : tendances fortes », « Le
magasin bio se réinvente », « Créer de la valeur
gjoutée par des filieres locales bio », « L'offre
locale : premier levier dattractivité en magasins
bio ». Vous pouvez dailleurs revoir plusieurs
de ces conférences sur le site Internet de
Natexpo : www.natexpo.com.

En conclusion, de nombreux contacts intéressants
et beaucoup de nouvelles idées, autant sur les
produits a fabriquer que sur la maniere de mieux
les vendre. Nous vous donnons rendez-vous
dans deux ans, en octobre 2025, pour une
nouvelle délégation vers ce salon inspirant !




L'ACTU DU BIO

Retour sur la visite de la
Malterie du Chateau a Beleril

Pierre-Yves Vermer, Biowallonie

La filiere brassicole belge fait partie intégrante de notre patrimoine et participe au rayonnement international de
notre savoir-faire. Il y a un an, nous vous adressions un dossier faisant l'état des lieux des filieres et mettant en valeur
les acteurs. Nous vous parlions alors de la nécessité d'une relocalisation de la production de malt, pour davantage de
cohérence vis—a-vis du caractére local de nos biéres bio. Dans ce sens, et afin de faire se rencontrer et échanger les
acteurs, la Malterie du Chateau nous a ouvert ses portes le 25 octobre dernier. Cette aprés-midi de réseautage fut
l'occasion, pour les acteurs présents, de visiter les installations de la malterie, qui a intégré le Groupe Soufflet au mois
de mars dernier, et d'approfondir leurs connaissances sur le processus de transformation d'orge brassicole en malt.

La filiere brassicole : la concre-
tiser ensemble

Cette apres—midi, coordonnée par la malterie
et soutenue par Julien, du College des
Producteurs, et moi-méme, a rassemblé
un public varié : agriculteurs, organismes de
stockage, groupements de producteurs en
coopeérative et, bien sir, brasseurs. Au total,
une assemblée dune trentaine de personnes
a assisté, pour entamer cette rencontre,
aux présentations successives de différents
intervenants. Julien a décrit les travaux menés
par le College des Producteurs sur les filiéres
brassicoles et a été suivi par Monsieur Debande,
directeur de la Malterie, et Gil, son responsable
de production. Ont aussi pris la parole un
agriculteur conventionnel et deux brasseurs
de la région, représentant la Brasserie des
Carrieres et la Brasserie des Légendes.

Les discussions se sont alors spontanément
orientées autour des types dorges préférés
par le malteur, 3 savoir lorge 2 rangs de
printemps ou, éventuellement, de l'orge 2rangs
dhiver. La malterie se positionne en tant que
partenaire priviégié des brasseries artisanales.
En effet, outre une trés large gamme de malts,
la Malterie du Chateau propose également les
autres ingrédients, a savoir houblon, épices,
sucres etc,, en bio et conventionnel.

La malterie en quelques chiffres

clés

+La Malterie du Chateau a été créée
en 1868.

- 3.600 brasseurs provenant de 147 pays
s'approvisionnent a Belceil.

-Plus de 100 types de malts
différents s'offrent aux brasseries pour
une créativité a toute épreuve.

-Le bio représente 20 % de lactivité de
la malterie.

- 2 sites : production du malt & Belceil et
ensachage et stockage 3 Ghlin.

- Taille minimale des lots pour le brassage 3
facon: 65 tonnes.

-En 2022, volume de malt Terrabrew
(malt & base dorge dorigine belge) :
200 tonnes.

-En 2022, volume total de malt produit :
35.000 tonnes.

La chemin de l'orge en malt

A la malterie, l'orge arrive majoritairement
en peéniche, via le canal qui traverse la
malterie. Une péniche contient 220 tonnes ;
cela représente l'équivalent de 10 camions
ainsi évités sur les routes. L'orge subit alors
un test pour valider sa bonne conformité
aux exigences brassicoles. Ensuite, elle est
calibrée avant d'étre acheminée vers les
cuves de trempage, ou elle est mélangée a
de l'eau pendant 28 3 34 heures. L'objectif
est d'engendrer la germination. Cette étape
de germination dure quatre jours, pendant
lesquels l'orge est réguliérement retournée
pour éviter quelesradicellesnes'entremélent.
La température et hydrométrie sont par
ailleurs soigneusement contrélés. A l'issue de
cette étape, l'orge est alors « tourrailée »,
cest-a-dire « chauffée 3 une certaine
température, pendant un certain temps ».
Enfin, le malt peut aussi étre torrefié a
220 "C pour obtenir des malts plus foncés.

Développez directement vos
recettes a la malterie

Vous souhaitez tester vos idées de recettes
avec tel ou tel malt ? Pas de souci: la malterie
dispose dune salle de brassage permettant
d'essayer vos recettes sur de petits volumes.
Ce service est eégalement offert aux
distilleries qui développent des whiskys.

Vous souhaitez contacter la Malterie du Chateau ?

N'hesitez pas 3 vous adresser a Adeline ou Gil. Ils répondront a vos demandes et
questions : adelinegcastlemalting.com - gil@castlemalting.com.

R ———

2 /Jainue
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L'aide 3 la transformation
et a la commercialisation

de produits agricoles :
retour sur la seance d'information

Audrey Warny, Biowallonie

Le 14 novembre, Biowallonie a tenu une séance d'information sur l'aide régionale wallonne 3 la transformation et 3
la commercialisation de produits agricoles (TCPA). En quelques mots, l'aide est une prime de maximum 2.000 €,
accessible par bénéficiaire, une fois tous les trois ans. Une soixantaine d'intéressé-e«s ont rejoint le webinaire pour
se renseigner sur ce petit coup de pouce financier. Pour répondre aux questions, notre equipe a pu compter sur
la présence de Bernard Lambotte, attaché au SPW Agriculture, en charge de ['aide TCPA. Vous |'avez manqué ?
Pas d'inquiétude, cet articule synthetise le contenu du webinaire.

Quel etait l'objectif de 'événement ?

Rappelons que lune des missions de Biowallonie est de faire
connaftre les aides financieres disponibles, qui pourraient faciliter le
développement de filiéres bio. L'aide TCPA mérite d'étre connue !
Notre but était donc de vous informer et de vous donner quelques
conseils pratiques pour introduire un dossier de demande.

D’ou vient cette aide TCPA ?

Les origines de cette prime remontent 3 la crise du lait de 2009. A
l'époque, le Gouvernement wallon avait mis en place une aide financiere
pour encourager les producteurs laitiers a transformer chez eux et a
déployer la commercialisation de leurs produits. La prime permettait
de s'équiper dune baratte, dune crémeuse, dun réfrigerateur... ou de
demander une étude de marché, des conseils pour installer un comptoir
ala ferme... La prime a connu le succés | Simple, efficace, concrete.

Petit 3 petit, l'side s'est étendue a toutes les filiéres, tout en gardant
son essence premiére : aider les producteurs existants a transformer
et a vendre des produits agricoles.

Sur quelles bases juridiques s'appuie-t-elle ?

L'aside TCPA n'est pas une aide qui releve de la PAC. Elle trouve ses
fondements dans deux normes juridiques. La premiere est un Arréte
du Gouvernement wallon du 15/12/2016" Il est en quelque sorte
« l'acte de base » de l'aside TCPA. En d'autres mots, il reconnait son
existence et la formule comme suit :

« Dans les limites des crédits budgétaires disponibles, une aide de
minimis peut étre octroyée par lorganisme payeur aux agriculteurs
dont la principale activité est la production primaire pour le
développement d'activités de transformation ou de commercialisation
de leurs produits agricoles. » (AGW 15/12/16, chapitre I, art. 8, §1¢r)

La seconde norme est un Arrété ministériel du 20/7/2017° qui, lui,
précise les conditions pour en étre bénéficisire et les modalités
procedurales a suivre.

Revenons sur deux points importants

- C'est une aide « sous réserve disponible ». En effet, le budget
réservé a cette aide TCPA est revu annuellement par décision du
Ministre. Les montants peuvent donc fluctuer d'une année a l'autre
et ce, en fonction des priorités politiques. D'ailleurs, a l'heure ol nous
écrivons ces lignes, le budget 2024 est encore inconnu. Point positif :
l'aide est renouvelée chaque année depuis son lancement !

- C'est une « aide de minimis ». Vous en avez sans doute déja entendu
parler, mais qu'est-ce que cela signifie ? Puisque l'objet de la séance
d’info ne portait pas sur ces aides, nous ne sommes pas entrés dans
le détail, mais, en quelques mots, [Union européenne les définit ainsi:
« Les aides de minimis désignent les aides dEtat de faible montant,
accordées aux entreprises qui ne doivent pas étre notifies a la
Commission européenne par les Etats membres de [UE. °»

Et que signifient « les aides dEtat » ? « Les aides dFtat désignent
les aides économiques ou financieres, directes ou indirectes, données
par les autorités publiques nationales aux entreprises. Elles ne sont
accordees que sous certaines conditions définies par la Réglementation
européenne en la matiére. »*

Qu'est-ce que cela implique ?
L'aide TCPA est de maximum 2.000 € sur trois ans>, si le bénéficiaire

ne dépasse pas le seuil de 20.000 € daides de minimis sur les trois
derniéres années.

Bon a savoir !

- Le délai de 3 ans est compté & dater de ['octroi de la prime (pas de
la demande), et par année civile.

- Si'la dépense est supérieure 3 2000 €, ce nest pas bloguant.
La prime sera, quant 3 elle, plafonnée 3 2000 €.

! Arrété du Gouvernement wallon du 15/12/2016 relatif & loctroi dune aide aux exploitations agricoles visant & faire face & la baisse des prix des produits agricoles
ou 3 des événements exceptionnels et 3 une aide 3 la transformation et & la commercialisation de produits agricoles (chapitre 3).

2 Arrété ministériel 20/7/2017 relatif aux aides régionales aux agriculteurs, pour la transformation et la commercialisation de produits agricoles.

® https: /feur-lex europa.eu et https://aidesetat.wallonie.be/ * https: //economie. fgov.be/fr/themes/concurrence/aides—detat * Il s'agit de sommes hors TVA.

¢ Sila demande est introduite en 2023, il faut annoncer les aides de minimis recues en 2021, 2022 et 2023.



Comment l'administration veérifiera-t-elle que la
demande ne dépasse pas le seuil des 20.000 € ?

Au moment dintroduire son dossier de demande, lintéresse doit
compléter une « déclaration sur honneur », dans laquelle il s'engage
3 déclarer toutes les aides de minimis recues au cours des deux
années précédentes, ainsi que celles en cours®,

Vous ne savez pas si les aides que vous avez déjs recues étaient de
minimis ? Le plus simple est de vérifier s'l en est fait mention dans les
documents que vous avez regus.

Vous pouvez aussi poser la question directement a l'organisme
payedur. Les aides SESAM en font partie.

Quel est le profil du demandeur éligible ?

+ Le demandeur doit avoir un numéro partenaire (SIGeC).

- |l peut étre en personne physique ou en personne morale.
Exemples

Sile demandeur est une association de plusieurs agriculteurs (trois
fréres sous un méme n° P), elle n'est versée qu's la structure qui les
regroupe et qui a été renseignée comme demandeur.

Les trois fréres pourraient aussi étre chacun demandeur
individuellement de cette prime, sils ont un n* P individuel et sils ont

chacun une facture/preuve de paiement & leur nom.

- Il doit &tre actif. Etre actif signifie que 'activité agricole est une activité
économique et professionnelle significative, qui génére des rentrées
financieres. Les indépendants complémentaires sont éligibles.

- L doit détenir au moins une unité de production en Région wallonne.
Attention : le bénéficiaire est l'entité qui correspond au numeéro de
partenaire, pas lunité de production. Sile demandeur a deux unités de
production en Région wallonne, cela ne signifie pas quil peut introduire
deux demandes de 2000 €.

+ La certification bio n'est pas obligatoire.

Quelles sont les depenses admissibles ?

L'aide TCPA & rembourse » une ou plusieurs dépenses déjs effectuées
par le demandeur (2 'appui des preuves de paiement).

D'abord, rappelons quelles doivent avoir un lien direct avec la
transformation ou la commercialisation de produits agricoles. La
transformation, c'est l'activité qui consiste a changer l'état d'un produit.
Lorsque les denrées passent de l'état € vrac » 3 € emballé », cels est
considéré comme une transformation. Toutefois, l'aside ne rembourse
pas l'achat d'emballages ou de bocaux. Les « consommables » ne
sont pas subsidiables. Le stockage n'est pas reconnu comme une
transformation.

La commercialisation regroupe les activités de la collecte de la
production, de lacheminement logistique et des transits financiers
entre vendeurs-acheteurs.

La prime TCPA peut rembourser des dépenses effectuées depuis le
15/12/2016 « (..) mais cest rare et ¢a naurait pas beaucoup de sens de
remonter jusque-Ia. L objectif est dapporter une aide dans une temporalite
plus courte, 1l faut faire preuve de bon sens. » (SPW Agriculture)

Voyons a présent les trois types de dépenses admissibles :

1. Acquisition de part(s) dans une coopérative existante, dont l'activité
consiste a collecter, promouvoir, transformer ou commercialiser
des produits agricoles

Decortiquons ces différents termes.

L' ACTU DU BIO

Collecter est a comprendre comme « rassembler » plutét que
« récolter » Un groupement d'employeurs qui mutualise de
la main—d'ceuvre agricole ne conviendrait pas, mais bien une
plateforme de distribution de produits agricoles en BtoB ou BtoC.
Promouvoir peut se traduire par « communiquer ». Imaginons,
par exemple, une coopeérative dont le but est de faire connaitre
les plus—values des produits agricoles bio. Transformer est assez
evocateur et englobe les projets de légumerie et bocalerie, par
exemple. Enfin, commercialiser pourrait concerner une activité de
grossiste en cooperative par exemple.

Bon & savoir |

- La coopérative doit étre fonctionnelle et rentable. Le but de la prime
TCPA nest pas dinitier lapparition de nouveaux acteurs mais de
renforcer ceux qui existent déja.

- Lactivite de la coopérative peut étre différente de celle du
demandeur et traiter des produits qui ne sont pas les siens. Par
exemple : investir dans une fromagerie qui transforme du lait
provenant dautres producteurs que le demandeur ui-méme.

+ Sile demandeur souhaite prendre plusieurs parts en plusieurs fois, cela
pose—t=il probleme ?Non, il n'est pas tenu de prendre toutes ses parts
duncoup. llpeutavoirpris1.000€ departsen2020, 500€ denouvelles
parts en 2021 et demander une prime TCPA de 1.500 € en 2023,
Il pourrait aussi demander 1000 € de prime TCFA en 2020 et
introduire une deuxieme demande de 500 € lannée suivante.

2. Investissements mobiliers liés 3 la transformation et 3 la
commercialisation de produits agricoles

L'aide TCPA intervient sur les dépenses liees a 'achat de machines,
déquipements, d'outillages... Exemples : robots coupe, emballeuse,
borne de paiement (achetée), étiqueteuse. ..

Attention | Du mobilier devient immobilier lorsquil se fixe aux murs,
se rattache au batiment, ne peut plus étre revendu séparément de
limmeuble. Du matériel de construction pour ériger son atelier de
transformation (panneaux sandwichs, panneaux frigorifiques, etc.)
sort du champ d'application de laide TCPA. Le matériel de seconde main
pourrait étre accepté pour la prime TCPA, sous certaines conditions, a
discuter directement avec le SPW Agriculture.

3. Dépenses « d'expertise »

Les dépenses de ce type doivent étre en lien direct avec le monde
agricole. Si elles concernent le  commerce » au sens large, les aides
financiéres proposees par le SPW Economie conviendront mieux.

Le demandeur est libre de choisir le prestataire de son choix. Notez
que la pertinence du choix de ce-tte conseil-liere sera vérifiee : inutile
dintroduire la facture d'un cousin-e dont l'expertise ne porte pas sur la
transformation ou la commercialisation de produits agricoles.

3.1 Marketing relatif a la commercialisation de produits agricoles
3.2 Dépenses lites a des études de marché portant sur la

transformation et la commercialisation de produits agricoles.

33 Consels pour la mise en place de nouvelles activités de
transformation et de commercialisation de produits agricoles, y
compris les conseils fiscaux et plans d'affaires.

La prime pourrait-elle étre reclameée ?

Non, rien n'est prévu en ce sens dans le texte réglementaire.
La fonctionnalité de l'objet financé et le bénéfice de l'aide ne sont
pas controlés.
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Quelles sont les modalites administratives ?

Pour introduire votre demande, vous devez envoyer un formulaire,

la preuve de paiement (facture d'achat ou de sous-traitance),

la déclaration sur lhonneur (qui concerne les aides de minimis,

mentionnées précédemment), le relevé didentité bancaire (RB) du

compte sur lequel doit étre versée 'aide.

Attention, ce RIB doit étre :

- Récent, signé et daté par l'agence bancaire ;

- Ouvert aunom du demandeur (de la personne morale ou des personnes
physiques) ;

- Identique 3 celui déclaré 3 'OPW pour le méme numeéro de partenaire.

Autres documents spécifiques :

-Si le demandeur est une coopérative ou SRL, le gérant ou
l'administrateur délégué doit signer le formulaire de demande pour
représenter tout le monde ;

- Si le demandeur est une SASPJ (association de deux ou trois
agriculteurs), chacun d'eux doit signer le formulaire ;

- S'l est une personne physique ou sile K partenaire » est composé
de personnes physiques, il doit rentrer l'avis d'échéance du dernier
trimestre de sa caisse d'assurance sociale ;

- S'il prend une part dans une cooperative, il devra aussi transmettre :

- L'extrait bancaire débiteur attestant quil a paye sa part, ou l'extrait
bancaire crediteur de la coopérative attestant quelle a recu le
montant correspondant 2 la prise de part ;

- Le registre des parts de la coopérative (pour vérifier quil est
toujours titulaire de la part) ;

- Les statuts et les actes modificatifs de la coopérative ;

- Le rapport de la derniere Assemblée générale de la coopérative.

Il devra aussi renseigner dans le formulaire de demande le chiffre
d'affaires total de la coopérative et le chiffre d'affaires d'origine
agricole du dernier bilan.

Combien de temps dure la procédure ?

En général, les demandes sont traitées deux fois par an, par cycle de
six mois. Lors d'un premier trimestre, le SPW rassemble les demandes
et vérifie la complétude des dossiers. Lors du deuxieme trimestre,
l'administration passe aux analyses et décisions.

Comment se deroule les choses ?

L'intéresseé peut introduire une demande quand il-elle veut. Il recevra
un accusé de réception du dossier dans les 10 jours ouvrables. Si le
dossier est incomplet, le demandeur en est informeé par courrier.
Il & 30 jours ouvrables pour transmettre des renseignements ou
pieces complémentaires. Le SPW fait une proposition de décision au
Ministre, puis celui-ci notifie sa décision au demandeur. Enfin, l'ordre
de virement est envoyé au service comptabilite.

—
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Les nouveaux OGM et le bio:
qu'avons—nous 3 craindre et

Manifestation du 29 novem-—
bre 2023 3 Bruxelles

La conférence « Let's liberate diversity! » etait
organisée dans le cadre de Liveseeding® Dans
l'un des ateliers du jour, nous avons épluche la
proposition de la « dérégulation des NTG »,
sous la guidance de Blanche Magarinos-Rey
- avocate specialisée de la firme Artemisia
-, Claire Robinson - codirectrice de GMO
Watch - et Michael Antoniou - professeur
en Genetique moléculaire et Toxicologie au
Kings” College de Londres. Dans cet article,
je résume les points les plus importants, sur
chaque plan, tels quils ont été mis en avant
par les trois expert-e-s.

Sur le plan technique

Le Pr. M. Antoniou travaille dans la génétique
moléculaire, notamment sur le dévelop-
pement des protéines thérapeutiques
basées sur des OGM (cadre meédical).
Pourtant, il soppose a lutilisation des OGM
dans l'agriculture.

Il expliquait que, la définition dun NGT dans
la catégorie 1, qui permet 20 interventions,
pour ensuite pouvoir traiter cet NGT
dans un régime tres bas profle — en le
considérant comme « équivalent aux plantes
conventionnelles ou naturelles » — est une
grande illusion. Dire quun NGT pourrait étre
« nature-like » (comme dans la nature),
bien que l'on parle dorganismes toujours
entiérement concus enlaboratoire, est difficile
a arqumenter. « [l a été démontrée que, dans
la nature, les changements dans la plante ne
sont pas aléatoires ; la plante détecte son

Loes Mertens, Biowallonie

« Quand on procede & la fabrication dun
OGM, il y a trois types dédition génétique
possibles : une destruction, une modification
ou une Insertion. L'édition génetique peut
modifier de maniere significative la biochimie
et la composition de la plante. Cest pour
cela que la procédure devrait étre régulée
trés strictement. Davantage parce quon sait
que ['édition génétique peut toujours mener
a des effets de mutation non intentionnels.
Des conséquences connues des mutations
soit “on—target” ou “off-target” (sur ou hors
cible) étant lapparition des allergénes ou
toxines Inattendus. Peu importe la préecision
quils revendiquent par repport aux NGT. »

que pouvons—nous faire ?

« Sachez aussi que la définition de la
catégorie 1 des NGT est si large que quasi
80 % des NGT se trouverait dans cette
catégorie. En plus de cela, poursuit le Pr. M.
Antoniou, la limite des 20 modifications n'a
aucune base scientifique. Cela peut impliquer
des petits ou grands délétions, insertions
ou réarrangements, et nimporte quelle
modification — méme une seule - peut causer
des dommages. La sécurité ne dépend pas
dunombre de modifications genétiques, mais
de ce quelles font. »

Multiple types and large number of unpredictable,
unintended mutations from gene editing

Mutations from

plant tissue culture

and transformation "
process

a :_
/ i P Off-target

and on-target
mutations

Cmcle
Gl [T

environnement et apporte des variations i
\ ' o

pour sadspter & un environnement connu. 3

Un algorithme ne peut pas prédire cela. Cela Extrait de la présentation de Pr. M. Antoniou — plusieurs types et un grand nombre de mutations :j

doit étre vérifié expérimentalement. » imprevisibles et non-intentionnelles provenant de l'édition génétique DS

! Proposition de réglement du Parlement européen et du Conseil, concernant les végétaux obtenus au moyen de certaines nouvelles techniques génomiques et les

denrées alimentaires et aliments pour animaux qui en sont dérivés, et modifiant le Réglement (UE) 2017/625. Proposition datant du 5/7/23.
2 https://liveseeding.eu/ 63
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Sur le plan réglementaire

L'avocate Blanche Magarinos-Rey, a son
tour, identifie plusieurs grands fléaux dans la
proposition, dun point de vue réglementaire.
Elle cite notamment ['Annexe .

Cette Annexe est, entre autres, mentionnée
ala page 16 de la proposition: « Le chapitre Il
(articles 5 & 11) prévoit une procédure de
verification et des criteres permettant
de verifier si les végetaux NTG, obtenus
par mutagenese ciblée ou par cisgenese,
auraient également pu étre obtenus
naturellement ou par des techniques
dobtention conventionnelles, sur la base
des critéres de ['Annexe | (€ végétaux NTG
de catégorie 1 ») Les végétaux NTG de
catégorie 1 sont exemptés des exigences
de la legislation sur les OGM et sont soumnis
aux dispositions applicables aux végétaux
conventionnels. Toutefois, ils restent interdits
dans la production biologique (article 5). »

Mme Magarinos-Rey identifie ici trois grands
problemes :

Les critéres deéquivalence, auxquels ces
végétaux doivent répondre, seraient
directement modifiables par la Commission
européenne, 3 tout moment, au moyen
dactes déléqués — avant ou apres
publication du nouveau reglement.

Pour des éléments aussi essentiels dune
réglementation, donner ce pouvoir 3 la
Commission est en contradiction avec la
Constitution européenne |

Peu de choses sont prévues pour
consolider l'affirmation « ... toutefois,
ils restent interdits dans la production
biologique », 3 part linscription des
NTG dans « un registre public » et
l'étiquetage des semences comme étant
NTG de catégorie 1 (voir pages 15 et
25 de la proposition). Ces prévisions ne
garantissent aucune identification plus loin
dans la chaine !

Comme troisieme grand probleme, elle
cite le fait que : « Si cette proposition
passe, les états individuels nont plus
aucune autorité pour poser un cadre
réglementaire restrictif divergeant sur les
OGM sur leur territoire — comme ceest
encore le cas sous la directive actuelle,
avec l'option “opt out” Une option qui a été
choisie par tous les pays européens dans
la réglementation actuelle sur les OGM —
a part [Espagne et le Portugal »

Sur le plan socio-économique/
politique

Le témoignage de Claire Robinson met
l'accent sur le fait quavec cette proposition
les barrieres entre lagro-industrie et la
Commission  européenne ne semblent
carrément plus exister. Elle parle, entre
autres, des choses qui se passent derriere
les écrans et limpact du lobbying de trés
longue date sur le sujet.

I suffit de consulter la page « Questions
et réponses » de la Commission® pour le
comprendre. Sans aucune objectivité, les
« explications » quon y donne sur les NGT
sont un simple copier—coller des arguments
que lindustrie met en avant pour défendre
(ou prétendre le faire) linoffensivité des NGT.

Des conclusions qui se rejoignent

Chaque expert-e présentait son avis sur
le sujet. Mais, dans les conclusions, ils se
rejoignaient : « Si cette proposition passe,
¢ca représente un point de non-retour. Une
fois que les NGT seront ‘libérés”, on ne saura
pas les reprendre et les dégéts probables
seront irréversibles. Puisquil n'y a pas de
prévision de détectabilité ni de tracabilité
obligatoire (pour les NGT de catégorie 1)
des modifications induites dans le matériel
modifie (par exemple, par un marqueur
génétique). Ni de prévision au niveau de la
responsabilité légale. En cas de probleme
avec un NGT dens la chaine alimentaire,
aucun élément dans la proposition ne spécifie
qui devrait assumer la responsabilité du
probléme engendré | »

Meta 8.000.000 €
Apple 7.000.000 €
Bayer 6.000.000 €

Google 5.500.000 €

Shell 5.500.000 €

Microsoft 5000000 €

Top 6 du classement des lobbyistes qui ont le plus dépensé 3 Bruxelles, en 2023
Source : EU Transparency Register, September 20234

* Questions fréquemment posées : proposition relative aux nouvelles techniques génomiques (5 juillet 2023) - https://ec.europa.eu/commission/presscorner/

detail/fr/qanda_23_3568.

* Corporate Europe Observatory - https://corporateeurope.org/en/2023/09/big-tech-lobby-power—brussels-continues—grow.



L'ACTU DU BIO

Quelques exemples de NGT déja existants :

Pour que vous puissiez juger vous-méme de la pertinence des NGT déja autorisés - et, dans plusieurs cas, déja commercialisés
-, en dehors du territoire européen, voici quelques exemples :

Du lin tolérant au glyphosate développé par Cibus®, aux Etats—Unis ;

Des lignées de colza a faible teneur en acide érucique, résistant aux herbicides, a base de sulfonylurée, comme les BASF
Clearfield herbicides, développés par Cibus, aux Etats—Unis® ;

La tomate « high sedative GABA tomato », développée au Japon et mise sur le marché depuis 2021. C'est une tomate
enrichie d'acide gaba aminé butyrique (GABA), qui joue un réle central dans le fonctionnement cérébral. Le fruit contient
cing fois plus de GABA qu'une tomate naturelle. Elle aurait ainsi « des effets bénéfiques » sur le stress et le sommeil. Elle est
présentée comme un « alicament »7;

Le mais « CRISPR-Cas waxy corn » approuve, mais pas encore commercialisé, aux Etats-Unis, au Canada, en Argentine, au
Brésil et au Chili. Un type de mais utilisé pour la production d'amidon de spécialité, pour certaines utilisations industrielles telles
que les adhésifs, ainsi que pour les agents épaississants et les compléments glucidiques (e. g l'amidon de mais), utilisés dans
la fabrication de produits alimentaires® ;

Un champignon qui ne devient pas brun, développé par Penn State University® 1©.

Que peut-on faire ?

S’informer ;
S'exprimer : en parler autour de soi et aller vers les médias ;

La voie légale : la proposition sur les nouveaux OGM est en désaccord avec
plusieurs principes de base de la Constitution européenne — comme larticle
114 TFEU, qui garantit la protection des consommeatrices et consommateurs
européens, par le principe de la précaution ;

Encore plus valoriser la sauvegarde de notre patrimoine cultivé et naturel, et
continuer a construire les réseaux qui multiplient, décrivent, sement et partagent
ce patrimoine ;

S'inspirer de ce qui se fait ailleurs : en Belgique, Nature & Progres,
FIAN Belgium et quelques autres parties ont tiré la sonnette d'alarme.
Aux Pays-Bas, le sujet @ mene a de nombreux articles, investigations, petitions et
autres actions. Et, le 29 novembre, des actrices et acteurs du terrain de différents
pays se sont rassemblés a Bruxelles, pour une manifestation devant les bureaux
de la Commission (voir la photo ci-dessous).

® Cius, € Journal of Plant Physiology report: Cibus' RTDS Technology able to leverage directed nucleases to develop non-transgenic trait in flax », 6/4/2016 -
https: //www.cibus.com/press-release.php?date=040616. )

¢ Mission pour la Science et la Technologie de 'Ambassade de France aux Etats-Unis, « Une alternative aux cultures génétiquement modifiées  l'entreprise
allemande BASF collabore avec l'entreprise américaine Cibus », 13/2/2009 - https:// france—science.com/une-alternative—aux-cultures—gntiquement-modifies—
lentreprise—allemande-basf-collabore—avec-lentreprise-amricaine-cibus/?print=pdf.

" HeidiNews, « Les premiéres tomates CRISPR commercialisées au Japon », 4/10/2021 - https://www heidinews/alimentation/les-premieres—tomates—crispr-
commercialisees—au—japon.

# Canadian Biotechnology Action Network, « GM Waxy Corn Corteva », Mars 2020 - https: //cban.ca/wp-content/uploads/GM-Waxy-Corn-Corteva—-product-
profile-CBAN pdf.

? Pen State University, € Gene—-edited mushroom created by Penn State researcher is changing GMO dialogue », 19/4/2016 - https: //www.psu.edu/news/research/
story/gene-edited-mushroom-created-penn-state-researcher—changing-gmo-dialogue/.

10 Nature, « Gene-edited CRISPR mushroom escapes US regulation », 14/4/2016 - https://www.nature.com/articles/nature.2016.19754

U https://www.natpro.be/420-000-signatures-nouveaux—ogm/
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MANGER DURABLEMENT

Héléne Castel, Biowallonie

Bonne annee, bonne sante !
Vous reprendrez bien
un peu de Mon Bouillon ?

En ce début d'année, rien de tel qu'un bon bouillon, qui réchauffe le cceur, le corps et l'esprit, tout en prenant
soin de votre sante. Bref, c’est l'aliment de la rentrée, qui vous veut du bien ! Nous avons rencontré Antoinette,
fondatrice de Mon Bouillon, qui nous explique son parcours et nous parle de son bouillon, bio, bien sdr.

Le projet

Antoinette a commenceé a sintéresser au
bouillon d'os lors de sa premiére grossesse,
en 2019. Elle avait besoin de réconfort et se
souvenait des bons bouillons que i préparait
sa grand-mére. Cest en allant voir une
nutritionniste’, quelle s'est rendu compte que
le bouillon pourrait bien étre bénéfique, mais
pas nimporte lequel ! Elle a troqué le cube
bouillon contre du bon bouillon maison, fait
a partir de carcasse de poulet, de légumes
et d'aromates.

C'est en voulant consommer du bouillon
de maniere réquliere quelle a fait plusieurs
constats :

- Impossible 3 I'époque de trouver chez nous
du bon bouillon frais, sans additifs et limité
ensel;

- En Belgique, nous avons des élevages de
qualité, qui permettraient pourtant d'avoir
un produit de super qualité ;

- Dans d'autres pays ou elle a voyage, comme
l'Australie et les Etats-Unis, il existe des
bars & bouillon.

Son idée ? Offrir un bouilon de qualité, qui
valorise nos élevages bio, en proposant
un produit durable 3 base de carcasse
qui, habituellement, n'est pas exploitée.
Elle @ donc commencé a en proposer, a
toute petite échelle, a ses voisins. Au vu de
lengouement, elle a intégré lincubateur
déconomie circulaire Green Lab a Bruxelles,
en 2019, et a requ le prix « Triodos
Sustainable Impact Award ». C'est en plein
Covid que Mon Bouillon a vu le jour, mais le
projet aura dli attendre la reprise des ateliers

de découpe pour étre vraiment lance, entre
2020 et 2021 Il a dabord fallu créer une
communauté qui comprenne les bienfaits du
bouillon et y soit sensibilisee. En effet, il etait
important d'expliquer l'histoire du bouillon et
son utilisation, tant sur le plan de la santé que
culinaire, pour que cela génére une réelle
demande des consommateurs. Le projet est
actuellement en pleine expansion.

Les benéfices du bouillon

Le bouilon est un super aliment, triplement
bon:

I permet de revaloriser des carcasses
de poulet et de beeuf, qui n'aurasient
pas éete utilisees autrement. Bon pour
l'environnement et l'économie locale.

-l contient de nombreux nutriments et
chouchoute lintestin, trop souvent abimé a
lheure actuelle. Bon pour la santé.

- |l est réconfortant en apportant un peu de
chaleur les jours de mauvais temps. Bon
pour le moral.

La production de bouillon est une production
particulierement lente. Pour en tirer un
maximum de nutriments, le bouillon a base de
carcasse de volaile demandera une cuisson
lente & feu doux, de 8 8 12 heures, tandis que
celui a base de carcasse de beeuf demandera
une cuisson de 48 a 72 heures. Antoinette
propose également un bouillon végétarien a
base de nombreux légumes, d'épices et de
shiitakés. Grace 3 la présence de nombreux
minéraux, de collagene et de plus de
17 acides amings différents, le bouillon d'os
a de nombreuses vertus. Il agit, entre autres,
sur la peau, les articulations, les intestins et

! Laurence Fister, autrice du livre Le bouillon d'or, auquel Antoinette a contribué.

le systeme immunitaire. Plus quun simple
« remede », le bouilon nourrit. Sur le plan
culinaire, il est également trés apprécié, que
ce soit comme base d'un potage, en plat avec
des légumes et des notilles par exemple, ou
tout simplement nature.

Les changements 3 la suite de la
certification bio

Au départ, le bouilon était réalisé dans le
petit atelier d'’Antoinette, situé a Saint-Gilles.
Depuis quelques mois, le bouillon est fait a
fagondansunatelier certifié bio, ce quipermet
de rendre le produit accessible dans de plus
en plus de magasins bio. Autre bénéfice de
la certification : offrir une transparence aux
clients sur la qualité des aliments utilisés,
indispensable dans un produit qui a pour
mission de prendre soin des consommateurs.
Et qui dit bio, assure aussi le respect du
bien—-étre animal. En termes de projet, le fait
de passer en bio a complétement changé
le modéle dentreprise en débouchant,
dune part, sur une production 3 beaucoup
plus grande échelle, avec un impact sur
l'approvisionnement, et, d'autre part, sur des
techniques de conservation qui permettent
de ne plus dépendre de la chaine du froid et
d'avoir une DLC beaucoup plus longue, tout
en gardant un produit final de qualité. Les
taux de collagéne et d'autres nutriments ont
eété analyses en laboratoire pour assurer que
la qualité du produit soit toujours présente.
La qualité de la carcasse joue beaucoup 3 ce
niveau. En effet, des volailles abattues plus
tardivement (comme requis par le cahier des

charges bio) seront bien plus intéressantes.



L'approvisionnement

Antoinette espérait proposer un produit
encore plus durable en maximisant les surplus
de légumes bio. Trop compliqué a lheure
actuelle, le bouillon est alors réalisé a partir
de légumes bio du circuit classique. En termes
de carcasses, certains éleveurs sont venus
la chercher pour valoriser leur production.
Toutefois, le volume ne suffit pas face a sa
production croissante. Mon Bouillon est donc
3 la recherche de nouveaux partenariats.
Le fait de travailler avec un transformateur
extérieur 3 son atelier lui laisse toutefois
moins de libertés qu'auparavant.

MANGER DURABLEMENT

Les prochaines étapes

Proposer une gamme élargie de bouillons
qui suivent les saisons. Et, pourquoi pas,
travailler avec dautres carcasses comme
celles d'agneau ou de canard. Le tout dans
des bocaux consignés, comme elle l'espére,
a3 terme.

Le reve de Mon Bouillon

Arriver sur les tables des cantines et des
hopitaux et que le bouillon devienne un
produit accessible a toutes et tous, quil soit
considéré comme un produit de premiére
nécessité.

Mon Bouillon

Rue Gustave Defnet,1 — 1060 Saint-Gilles

info@monbouillon.com - https:/monbouillon.com/
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AGENDA

Agenda des evénements

Ariane Beaudelot & Emilie Remacle, Biowallonie. Marilyne Vogt, APAQ-W

Salon professionnel bio belge BioXpo, les 24 et 25 mars 2024

BioXpo est le plus grand salon bio en Belgique et a lieu tous les deux ans. Le voila de retour en mars 2024 | Visiter ce salon est l'occasion de
rencontrer de nombreux producteurs, transformateurs et grossistes bio, autant wallons, flamands, bruxellois que provenant des pays voisins. Ce
sont autant d'occasions de nouer de nouveaux liens.

Par ailleurs, des conférences seront également prévues pour (et par) des professionnels du secteur.

Comme & chaque édition, Biowallonie se joindra au stand de 'APAQ-W et proposera plusieurs activités. Sur son stand, 'APAQ-W permettra
une belle visibilité, avec un espace réservé pour huit producteurs/transformateurs bio wallons. N'hésitez pas 3 venir nous dire bonjour !

Informations pratiques

Lieu : Brussels Gate — Grand-Bigard (lieu différent des années précédentes)
Date et heure : dimanche 24 et lundi 25 mars 2024, de 10318 h
Entrée : gratuite, en utilisant le code : BIOXPO24BIOWALLONEE, lors de l'achat de votre ticket en ligne, sur le site de BioXpo

Programme : waw.bio-xpo.be

SEMAINE BIO

68

Du 1*" au 9 juin 2024, dans toute la Belgique

NOUVEAUTE cette année ! La Wallonie et la Flandre s'associent pour organiser une Semaine Bio sur le plan national !

La Semaine Bio est le rendez-vous annuel incontournable pour l'ensemble du secteur Bio en Belgique. Cet événement favorise les rencontres de
terrain entre les opérateur-rice-s bio et les consommateur-rice-s. Durant neuf jours, les consommateur-rice-s sont invité-e+s a partir ala découverte
de l'agriculture biologique belge et de ses produits, grace a des journées portes ouvertes, des conférences, des ateliers, des animations et des
degustations, de la restauration, des offres promotionnelles... Si les activités sont, en général, plutt destinées aux consommateur-rice-s, des
activités spécifiques peuvent aussi étre organisées pour les professionnel-le-s.

« Intéressé(e) d'organiser une activité en Wallonie, 3 Bruxelles ?
Rendez-vous sur www.semainebio.be pour plus dinformations et/ou pour enregistrer votre(vos) activité(s) et commander votre matériel.

* Intéressé(e) par la Semaine Bio en Flandre ? Rendez-vous sur www.allesoverbio.be pour plus dinformations.

Pour toute question : Marilyne Vogt (APAQ-W) - m.vogteapaqw.be - 081/33.17.30



Léegende:
@ £ ¢nement Biowallonie et partenaire(s)
W Evénement du secteur

Cet agenda est un apercu non-exhaustif des événements qui rassembleront
le secteur profesionnel bio tout au long de cette année 2024. Certaines activites
ne sont dés lors pas encore indiquées. Infos & inscriptions : www.biowallonie.com/agenda

LLl Rencontre filiere cereales panifiables Formation “Le bio et lalimentation durable Formation “Communication digitale
g 31/01 5/02 5/02
~LLl Dédiee 3 tous les acteur-rice-s de la filiere Dédiée aux formateur-rice-s et enseignant-e-s Dediée aux points de vente
L
@
i 13>16/02 Journée de réseautage sur les débouchés bio Seance dinformation sur le bio
>
= 29/02
= : : : o 22/02
= Sal’on Infjer:ztlonlaGl bOK; Une délegation est 7eme edition de cette rencontre annuelle dediée a Dédiee aux producteur-rice:s
.<—E, prévue dul5au 16/ tous les professionnel-le*s du secteur bio
Séance diinfo sur le bio - focus houblon Formation “La gestion des codits pour
5/03 les restaurateur-rices engagé-e-s” 7 10>13/03
oy Salon dédié aux pros de
Dediee aux producteur-rice+s : :
wn Dédiée aux restaurateur-rice-s la restauration commerciale
o
< T Z
s Rencontre “Coin de champ
24> 25/03
Salon bio dédié aux professionnel-le-s du secteur, Moment d'échanges et de conseils techniques, sur le terrain, dédié aux agriculteur-ice-s.
Domaines: grandes cultures, polyculture—¢levage et maraichage.
Séance dinfo sur la réglementation Formation A la découverte de la viande jJll Formation ‘A la découverte des biéres
- et la certification bio de beeuf bio wallonne” bio wallonnes 3 mettre 3 la carte”
§ i8204 t f t i ist
‘.5 edlee aux transtormateur-ice-s, grossistes Dédiée aux restaurateur-rice-s Dédiée aux restaurateur-rice-s
et points de vente
<
= Chiffres du bio 2023 Séance dinfo sur le bio, en ferme
) (collab. : APAQ-W) 1>9/06
% Ils seront annoncés 4 la conférence 9 jours pour faciliter les rencontres Dédiée aux producteur-rice-s
< de presse de la Semaine bio de 'APAQ-W entre producteur-ice*s bio,
P 2
et consommateur-ice+s
— Formation “Utilisation des fleurs comestibles
L ‘8 en cuisine” 26 > 29/07 31/08 > 1/09
- 8 & 15/07 88eme édition de la plus grande 34&me édition de la foire
2 @G Dediée aux restaurateur-rice-s foire agricole de Belgique agricole de Battice

Le saviez-vous ? Depuis 2021, la Journée européenne du bio 3 lieu le 23 septembre !

N

| Formation démonstration-technique : Voyage détude sur [élevage de vollailles bio

& % 6>8/09 “la gestion des adventices par le labour 8>10/10
% > 39¢me édition du plus grand Salon BIO agronomique” Dédié aux producteur-rice-s
= Id)'l de Belgique. Un atelier a destination de
8 ‘g [afiliere PAM Y/ sera organise par Biowsllonie '\l Dedice aux producteur-ricess
uj @ — :
% L Journée de réseautage Wall'Oh Bio, l[évenement bio wallon
s % “du bio dans vos formations” de larestauration engagee
w = 22/10 4/12
E g 2&me édition de cette rencontre annuelle 3eme édition de cet evenement, axé cette
% (@) dédiée aux formateur-rice*s et enseignant-e-s année sur la restauration collective et dédie

= aux professionnel-les de la restauration
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PETITES ANNONCES

Mélanie Fanuel, Biowallonie

FARINE DE FROMENT A VENDRE
Farine blanche de population de blés anciens (froment)
a vendre. Récolte 2023. Analyse de panification
excellente. Livraison possible dans les régions de
Dinant — Namur - Bruxelles.

Contact : Rodrigue Ullens

Mail : rodrigueewaulx.be

FON BIO A VENDRE - RECOLTE 2023
Foin bio 2023 & vendre. 230 boules disponibles de
diamétre 130 cm et 170 ballots 70x120x240 cm.
Prix sur demande. Région : Bastogne.

Contact : Jean-Marc Mignon

Tel: 0473/897 583

A VENDRE : FOIN ET ENSILAGE BIO
A vendre : boules de foin et densilage 2023, certifiées
BIO. Foin d'excellente qualité.

Contact : André Adrien

Tél: 0476/840 913

LE MAGASIN BIO « D'ICIET D'AILLEURS » CHERCHE
UN REPRENEUR
Surface commercisle de 200 m? située Chaussée
de Charleroi 117 & 6511 Beaumont. Cette belle
surface commerciale offre une visibilité maximale sur
l'axe principal de Beaumont & Charleroi. Situé & coté
de la boucherie bio Biobeef, le bien est disponible
immédiatement et | y a également une possibilite
de reprendre 10 m? décran LED. La surface louée
se compose de : un local de commerce, une cuisine
equipée, un bureau, un WC et une réserve. L'eclarage
est en LED, électricité nouvelle et toutes commodites.
La partie commerciale est bien visible grace a 2 belles
vitrines. L'espace comprend une réserve avec un
accés indépendant de lentrée. Parking trés grand
et facllement accessible. Le prix demandé est de
2000 €/mois (négociable).

Contact : Yves Dropsy

Tél: 0495/320 612

HERSE ETRILLE ROTATIVE ,
A vendre : herse étrille rotative Einbock 9M. Etat neuf.

Contact : Marc Laruelle
Tél: 0477/367 166

MATERELS DIVERS A VENDRE
Nous mettons en vente : une cueilleuse et trieur 3 haricots
Asa-lift, une arracheuse de carottes Dewulf 1 rang porté,
1 tonneau Peecon 16000 litres équipé pour irriguer,
une repiqueuse-arracheuse-laveuse & poireaux (dispo
en mars 2024), 1 déterreur Grimme rh 20-45. Plus de
renseignements : 0470/560 945 ou 0476/950 944.

Contact : Joél Lambert

Mail : info@fermesaintebarbe.be

Tel: 0476/950 944

CHERCHE REPRENEUR POUR MAGASN BIO ET
2-3 HA DE MARAICHAGE
Dans le cadre de larrét de notre activité de
maraichage, nous cherchons un repreneur pour
2-3 hecteres de maraichages diversifiés et notre
magasin 3 la ferme & Orp-le-Grand. Plus dinfos au
0470/560 945 ou 0476/950 944.

Contact : Joél Lambert

Mail : info@fermesaintebarbe.be

Tél: 0476/950 944

TERRES DISPONBLES
Terres bio disponibles saisonniéres. Renseignements
par mall. Région Philippeville.
Contact : Sabrina Plisnier
Mail : bb.greenghotmail.com

PATES SECHES A LEPEAUTRE BIO A VENDRE POUR
LES ANIMAUX
Suite 3 une erreur de production, nous avons une centaine
de kilos de pétes seches a 'épeautre bio a vendre, pour
les animaux (cochons ?). Elles sont cassantes 3 la cuisson.
Siintéressé, merci de prendre contact au 0472/573 905
ou via l'adresse infogegqusto.be.

Contact : Ariane Cugnon

Mail : infogeggusto.be

Tél: 0472/573 905

DPU A VENDRE
DPU 3 vendre. Renseignements par mail.

Contact : Sabrina Plisnier
Mail : bb.greenghotmail.com

MAIS ET FROMENT BIO
A vendre : mais grain sec bio 300 €/tonne. Froment
fourrager bio. Livraison possible. Région : La Roche.
Contact : Arnaud Collard
Meail : labrouettebioghotmail.com
Tel: 0498/262 421

BETTERAVES FOURRAGERES ET BOULES DHERBE
A vendre : 12 t de betteraves fourrageres bio. 70 boules
herbe 1re coupe 2023. Analyse LABO disponible.
Prix a convenir.

Contact : Gaetan Vanacker

Mail : vetgsprlegmail.com

Tél: 0495/808 773

BALLQTS RONDS FOIN ET BALLOTS ENRUBANNES
2023 A VENDRE
A vendre : ballots de foin 2023 et ballots enrubannés,
certifiés bio, excellente qualité. 140 €/tonne, départ ferme.
Contact : Marc Lacasse
Mail : marclacasse@skynet.be
Tel: 0478/392 593

BET TERAVES FOURRAGERES BIO A VENDRE
Organic Sowers SRL vend des betteraves fourrageres
bio pour la récolte 2024 pour le secteur de [‘élevage.
Contact : Jonathan Lenartz
Mail : lenartzjonathaneghotmail.com
Tél: 0485/477 556

RECHERCHE ANCIENNES VARETES DE POMMES
POUR CIDRE
Les Terres de Crompechine 8 Marche-les-Dames
recherchent des anciennes variétés de pommes bio
(idéalement haute tige) pour la fabrication de son
cidre. Volume recherché : & partir de 250 kq et
idéalement 2 & 5 tonnes. Pour plus dinformations,
contactez Frédéric De Baere.

Contact : Frédéric De Baere

Mail : fdb@crompechine.be

Tel: 0479/777 795

LE GASAP DES GASTRONAUTES (SCHAERBEEK) CHERCHE
UN-E PRODUCT.EUR-RICE DE PRODUITS LAITIERS

Nous sommes un GASAP, composé de 20 ménages,
et travaillons depuis plusieurs années avec la Ferme
Hof Seghers pour la fourniture de fruits et légumes.
Nous sommes également & la recherche de nouveaux
producteurs de produits laitiers pouvant fournir
notre GASAP. Idéalement aussi des ceufs et du jus
de fruits mais ce n'est pas indispensable. Comment
se passent les commandes avec nos producteurs ? -
Les producteurs nous envoient leur offre, mise a jour
une fois tous les 4 mois : tarifs et produits disponibles.
- Chaque ménage met 3 jour sa commande. - Nous
envoyons une commande groupée aux producteurs.
Il s'agit d'un abonnement. Cette commande est donc
figée pour une durée de 4 mois. - Et ainsi de site,
de facon continue, tout au long de l'année. La livraison
a lieu tous les 15 jours (un samedi matin sur deux
de 9h30 & 10h). Intéressé-e ? Pour plus de détails
concernant cette demande, contactez Romain Alaerts.

Contact : Romain Alserts
Mall : romalaertsghotmail.com

INSTALLATION DUN ELEVAGE DE CHEVRES ET/OU DE
BREBIS LAITIERES DANS UNE FERME EN HAINAUT
La Ferme Dorlol & Wodecq propose daccueillir
linstallation  dun-e  agriculteur-trice/éleveur-se  de
chévres et/ou de brebis laitieres (production et
transformation) : habitation, étables, batiments de
ferme, laiterie, surface agricole nécessarre. Intéressé-e ?
Contactez-nous par telephone pour plus de détalls et
si vous étes intéressé-e, venez discuter avec nous de la
préparation de votre projet (2023/2024).

Contact : Freddy Vander Donckt

Mail : wodecqefermedorlou.be

Tél: 0498/590 954

OFFRES DEMPLOI

FAN(E)S DE CAROTTE CHERCHE UN-E COLLEGUE
(H/F/X) A TEMPS PLEN!
| s'agit dun poste de gérant dentreprise. Cela veut
dire que nous avons un statut dindépendant et que
nous sommes tous responsables au méme titre de
ce projet (nous ne sommes donc pas des « simples
ouvriers »). Nous fonctionnons en CSA (Community
Supported Agriculture), ce qui permet de garantir
un salaire mensuel de 1350 € net, ce qui nest
franchement pas mal pour des maraichers. Nous
cultivons sur un terrain de 2 ha, avec 7 serres, et
outils adaptés. Nous offrons également les avantages
suivants : lequmes grattits - abonnement au teléphone
+ 50 % sur les achats grossistes (fruits, prodits secs,
etc.) + Traval en équipe et donc flexibilité quant 3 la
charge de travail. Etant donné que nous sommes une
cooperative, il faudra, a 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 & nous.

Contact : Florence Vangansewinkel

Meail : contact@fanesdecarotte be

Tél: 0496/081 544

L'ASBL L'AUTRE JARDIN RECHERCHE UN MARAICHER
TEMPS PLEN (H/F/X)

L'asbl L'Autre Jardin, située & Sart-Messire-
Guillaume, souhaite engager un maraicher & temps
plein, début 2024, pour une durée indéterminée.
L'asbl L'Autre Jardin s'adresse a des jeunes porteurs
de handicap mental. Elle donne de lactivite dans le
domaine du maraichage et de la transformation des
produits et de la vente. L'asbl souhaite engager un
ouvrier agricole & partir de début Hanvier, pour une
durée indéterminée et & temps plein (date exacte
& convenir). Sa mission sera de soccuper de la
production de légumes et de petits fruits de maniere
naturelle (pour ne pas dire bio, un label pourra étre
poursuivi) et au fil des saisons, pour approvisionner le
magasin de l'asbl, avec aide de personnes porteuses
de handicap mental et d'autres bénévoles investis dans
le projet. Il faudra s'occuper de : - La réalisation du
plan de culture avec l'aide de la personne responsable
de l'asbl, qui peut aider pour les différents aspects
du travail. - Les commandes des plants & repiquer.
- L'organisation des semis a lintérieur du batiment
(tomates, poivrons, aubergines...). + La préparation
des parcelles avant plantation ou semis (travail du
sol, buttes de culture..). - Les plantations, semis et
lentretien des cultures (désherbage, irrigation...). *
L'entretien des abords et de la pelouse. - La récolte
et le nettoyage des légumes et fruits. - Le nettoyage,
le rangement et l'entretien des outils. - Laide a la
transformation des produits de temps en temps,
si intérét de la personne pour cela. Linfrastructure
en place se compose dune trentaine dares cultivés
(extensibles), de 2 serres de 12 m de long, avec un
systéme dirrigation pour une bonne partie du terrain,
dune marre et de 2 bacs de réchauffement de l'eau.
L'asbl dispose doutils divers, dun petit tracteur et
d'un motoculteur, dune cabane de rangement, dune
grande cave... Le profil du candidat, ou de la candidate,
sera détre tres motivé, polyvalent, avec un peu
dexpérience en maraichage, étre rapide, efficace et
organisé dans son traval, aimer le travail d'équipe et
se sentir 3 l'aise avec le handicap mental. La capacité
de conduire un petit tracteur est un plus. Le CV et
la lettre de motivation sont & envoyer 3 l'adresse de
l'asbl ou par mail a asbllautrejardinggmail.com, 3
lattention dlsabelle Courtens. Un rendez-vous sera
prévu apres le 1¥ janvier 2024.

Contact : Isabelle Courtens
Mail : asbl lautrejardinggmail.com

Vous souhaitez intégrer une annonce pour une offre de :
produit - materiel - service ou autre - demande - recherche de quelque chose lié a

votre activité bio

N'hésitez pas a nous 'envoyer GRATUITEMENT par e-mail :
info@biowallonie.be

Les petites annonces sont également réqulierement postees
sur notre nouveau site Internet: www.biowallonie.be
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LIVRES DU MOIS

Carole Bovy, Nature & Progres Belgique

Vous pouvez retrouver ces livres a

NATURE B La librairie de Nature & Progreés, Soit par Internet : www.librairie.natpro.be
I';&(G)Iggfs rue de Dave, 520 3 Jambes Soit en les commandant par e-mail :
entre8h30et1l6h carole.bovyenatpro.be

Editeur : Terre Vivante

AIMER CUEILLIR ET PROTEGER Auteurs : Mercan/Monnier/Tentea
NOS PLANTES MEDICINALES Pages : 159 « Prix : 25 €

Admer, cucillire
clprolcéger

Ce livre est un tres beau manifeste pour une phytothérapie responsable et respectueuse de l'environnement.
En effet, beaucoup de plantes, appartenant a la pharmacopée naturelle, sont en danger d'extinction en raison
dune utilisation exponentielle, liee 3 l'engouement pour les soins naturels, avec les mauvaises pratiques qui en
découlent parfois.

v TR

Jardiner JARDINER COMME UN PRO ‘ Editeur : Eyrolles
COMME UN PRO PLANS PAYSAGERS - PELOUSES - PIECES D'EAU - HAIES - Auteur : Olivier Dekeyser
ARBRES - VERGERS - POTAGERS

Pages: 254 - Prix : 27 €

e e mmrn wm e

Ce livre, tres bien illustré de photos, schémas et dessins, accompagnera le jardinier pas 3 pas dans toutes ses taches
et tous ses gestes, que ce soit dans le choix des graines ou des outils, la création dun jardin, la multiplication et la
taille des plantes, la gestion de 'eau ou méme la construction de cabanes. Il vous offrira tous les conseils dont vous
avez besoin pour comprendre le fonctionnement de la nature et la traiter avec respect, en privilégiant les bonnes
pratiques culturales.

Editeur : Terre Vivante

TOUT, TOUT, TOUT SUR LES ARBRES O8I BEE TG

Pages: 123 - Prix: 22 €

Livre a destination des jeunes lecteurs, pour découvrir toutes les histoires qui nous lient aux arbres et a la forét :
comment ils nous soignent, nous nourrissent, nous abritent...

Et pour découvrir combien il est donc important de savoir les écouter, les regarder et bien les comprendre...

POUR UNE GESTION ECOLOGIQUE DES FORETS Editeur : Ulmer
POUR UME GESTION RECOLTER DU BOIS DANS UNE FORET VIVANTE Pages : 286 - Prix : 39 €

ECOLOGIOUE

Ce livre, 3l fois technique et humaniste, est un plaidoyer pour une forét habitée et vivante !

Il propose une vision densemble de la relation forét-société, notamment de la relation entre nature et économie.

Il développe pas 3 pas la sylviculture dune forét multifonctionnelle et productive, refuge de biodiversité et ossature
de la trame verte.
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BIOWALLONIE

Le bio aujourd'hui < demain

Comment innover dans votre activité professionnelle, tant dans la maniéere de
commerecialiser que sur les produits a développer ? Cette journée sera consacrée a des
temoignages et des moments de rencontre dacteurs et d'actrices de terrain, actifevess
dans la production, transformation, distribution, vente et restauration bio.

)

Sournee de res

Programme

8h30: Accueil café & reseautage

9h: Introduction de la journée

9h20: Bio 3 la une : enjeux, innovations et perspectives
10h30: 4 ateliers (au choix)

- Léqumes plein champ et maraichage diversifie : des productions complémentaires 2 . v} s
- Comment promouvoir mon activite sur les réseaux sociaux ? e | I |

- Vliande en circuit court : bonnes pratiques et rentabilite
f y °

- Vigne et vin: une piste de diversification ?
2024 | 8h30—17h

12h: Buffet bio et local — Moment de réseautage
13h30: 4 ateliers (au choix)

V|llage Ecolys
aue d'Ecolys 2,

- Du bio wallon en restauration collective : tendances actuelles et a venir
O Suarlee

- Comment valoriser mon produit grace 8 l'‘étiquetage ?
- Comment développer ensemble (3 filiere wallonne des petits fruits bio ?
- Garde-robe locale 3 base de lin et de chanvre bio: objectif réaliste ou utopique ?
15h: 120 secondes pour convaincre - De nombreux-ses acheteur-euse+s bio
présenteront leurs besoins
15h40: Speed-dating entre acheteur-euse-s, producteur-rice+s et artisan-e-s bio
16h40: Verre de cloture ‘
4

v 1 Inscription obligatoire avant le 10 fé

4 . g Via le formulaire en ligne disponible dan :
a &n acces direct via ce OR code

PAF: 30€ par personne, par virement (BE13 0017 0714 5739),

‘ ‘ ation < Journée de réseautage + nom»

2i0? 'r‘i“‘if 1 Pour toute question, contactez-nous ! 081/28.10.10 / www.biowallonie.be
aaaaaaaaaaa Waﬁfonie J respor



